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Sosis merupakan makanan yang dibuat dari daging lalu dimasukkan ke 
dalam pembungkus berbentuk bulat panjang (casing). Penelitian ini menggunakan 
galatin dari tulang ayam broiler (Gallus Domesticus) bagian paha. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi daging dan gelatin yang tepat 
untuk memperoleh sosis ayam dengan karakteristik yang paling disukai oleh 
konsumen. Karakteristik yang diuji pada penelitian ini yaitu nilai pH, kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kekuatan gel, kekenyalan, dan uji organoleptik yang 
meliputi: warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. Variasi proporsi daging dan gelatin 
yang digunakan terdiri dari 3 level yaitu: 95:5, 90:10, dan 85:15. Hasil dari 
karakterisasi gelatin pada penelitian ini adalah pH 3,12, kadar air 8,21 %, kadar 
abu 9,87%, kadar protein 68,54%, dan kekuatan gel 300 g bloom. Sosis perlakuan 
terbaik dari segi fisika, kimia, dan organoleptik diperoleh pada perlakuan proporsi 
daging ayam dengan gelatin  85% : 15%. Sosis tersebut memiliki nilai pH 7,36, 
kekenyalan 7,54 N, kadar air 1,79%, dan kadar protein 13,49%. Sedangkan pada 
uji organoleptik pada aspek warna memperoleh nilai rata–rata 3,7, aspek aroma 
memperoleh nilai rata–rata 3,6, aspek rasa memperoleh nilai rata–rata 3,8, dan 










Rahayu, Retno Cahyo. 2020. Making Chicken Sausage with Broiler Chicken Bone 
Gelatin (Gallus Domesticus) as Binder Against Physicochemical and 
Organoleptic Characteristics. Skripsi. Department of Chemistry, Faculty of 
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 Sausage is a food made from meat and then put in an elliptical casing. 
This study used galatin from the thighs of a broiler chicken bone (Gallus 
domesticus). The purpose of this study was to determine the right proportion of 
meat and gelatin to obtain chicken sausage with the characteristics most preferred 
by consumers. The characteristics tested in this study were pH value, moisture 
content, ash content, protein content, gel strength, elasticity, and organoleptic tests 
which included: color, aroma, taste, and elasticity. The variation in the 
proportions of meat and gelatin consisted of 3 levels, namely: 95: 5, 90:10, and 
85:15. The results of the characterization of gelatin in this study were pH 3.12, 
water content of 8.21%, ash content of 9.87%, protein content of 68.54%, and gel 
strength of 300 g bloom. The best treatment sausages in terms of physics, 
chemistry, and organoleptics were obtained in the treatment of chicken meat 
proportion with gelatin 85%: 15%. The sausage has a pH value of 7.36, chewiness 
7.54 N, water content of 1.79%, and protein content of 13.49%. Whereas in the 
organoleptic test on the color aspect, the average score was 3.7, the aroma aspect 
received an average score of 3.6, the taste aspect received an average score of 3.8, 





























ّاِلجْيَلتَْينِّ. .٢.٢راهايو( ، )ريتنو كايو( ( ّالِعَظاِم ّالدجاج ّبرويلر ّإَضافٍَة  )َجالُوْسُدْوُمْستُِكوْس( فَعَاِليَّةُ
ّالعَْضِوي ّوالسجك ّمنايميا ّالفيزيائية اْلَخَصائِِص ِّضداِ ّبِيَندر َجاجِ. )السََّجُك( باْعتِبَاِرَها ّالدُّ بَْحٌث.قِْسُم  لُُحْوُم
ُمْرَشدُ: د. أكيونول ِميَاِء ُكِليَِّة العُلُوِم َوالت ِْكنُْولُْوِجيَّا َجاِمعَة الدَّْولَة اإلْسََلِميَّة َمْولَنَا َماِلك إْبَراِهيم ماالنج. الالِكيْ 
 .جنة، س,س اي، م. ب
ئِْيِسيَّة ُُالَكِلَماتُ  ،:ُالرَّ ،ُالسََّجق  َجاجُ ُاِلجْيََلتِْين   برويلرُب ْونُالدُّ
 
ْصن وع ََغ ذ اءَ َه وَ َقَ السَّجَ  ْحممََِِمنَ َم 
عَ َاللَّ ض  فََِفِيَو  ْول ةََِِغَل  ِوْيل ةَ َج  َغَلف) ط  َأْمع اءَ َش ْكلََِفِي(
انِيَّةَِ غ ل ف ةََِأوََِْحْيو  ة ََالطَِّرْيق ة َ .اْصِطن اِعيَّةََِم  م  ْست ْخد  ْخت ب رَ َِهيَ َالم  َت ْجِريِْبيَم  ائِِصَ. ص  ه اَت مَََّالَّتِيَالخ  َل ىعَ َاْختِب ار 
تِْين ة ََِهيَ َْلِجْيَل  ةَ َق ي ِم  ج  ْيلَ ح،وَ َفَد ر  اِء،َك  ْحت ِوىَالم  م  اِد،َو  م  ْحت ِوىَالرَّ م  ْوت ْين،َو  ة ََالبر  ق وَّ لَو  ائِِصَ.الج  ص  َالخ 
ه اَت مَََّالَّتِي قََِع ل ىَاْختِب ار  ة ََِهيَ َالسَّج  ةَ َق ي ِم  ج  نِْيزََِ،َحَفَد ر  اِء،َوكْيلَ ,َالك  ْحت وََِالم  م  ْوت ْينَىو  َواْختِب ارَ َ،َالبر 
لَ َالَّتِيَالع ْضي ةَِ َت ش م ِ ة ََ،َاللَّْونَ : ائِح  ع مَ َ،َالرَّ ْضغَ َالطَّ ي تِمَ .،والم  ةََِس  ع اِلج  َالع ْضِويَاإلْختِب ارََِن ت ائِجََِب ي ان اتََِم 
لََِاإلْختِب ارََِأوََْاْختِب ارَِ)َالتَّْرتِْيبََِط ِرْيق ةََِأوََْط ِرْيق ِةالتَّْسِجْيلََِبِاْستِْخد امَِ ف ضَّ فَ (.الم  ْومََِنِْسب ةََِفِيَاإلْختَِل  َالل ح 
تِْين الِجْيَل  ةََِو  ْست ْخد م  اس ةََِه ِذهََِالم  ر  نَ َالد ِ ة 3َََِمنََِت ت ك وَّ ج  ْزنََِِمنَ ٨٥:١٥ ، و .١ : .٩ , ٥ : ٩٥  وهيَد ر  َالو 
اِلي تِْينَِلل ْحمَ َاإلْجم  الِجْيَل  ان تَْ.و  ك  تِيْنالِجيََْن ت ائِجَ َو  اس ةََِه ِذهََِفِيََل  ر  ة ََالد ِ ج  اءََِك ْيلَ ,٣,١٢ََحَفَد ر   %٨,٢١   َالم 
ْحت ِوى ادََِم  م  ٩,٨٧َ%َالرَّ ْحت ِوى, ْوت ْيننَم  ٦٨,٥٤َ%البر  ة َ, ق وَّ لَو  قَ .غبلومَالج  لَ َس ج  ج ََأْفض  يْثَ َِمنََْع َل  َح 
اِدي ِة، وََْت مَََّالَّتِيَالِكْيِمي ائِيَّة،والع ْضي ةَالم  ص  ل ْيه اَلَ الح  جََِع ل ىَع  ْومََِنِْسب ةََِِعَل  اجََِل ح  .٨٥:١٥َ٪الِجْيل تِيْنَالد ج 
قَ  ْيهََِالسَّج  ة ََل د  ةَ َق ي ِم  ج  ْضغ ة ٧,٣٦َ َحَفَد ر  َن،٧,٥٤ََ،م  ْيلَ َ ك  اءََِو  ْحت ِوىَ، ١,٧٩٪ الم  ْوت ْيننَم  َالبر 
انِبََِع ل ىَالع ْضِويَاإلْختِب ارََِأنَََِّحْينَ َفيَِ.١٣,٤٩٪ لَ َلَّْونِيالَالج  ص  طََِع ل ىَح  س ِ ت و  ةَ َم  ج  َأنَََّي ْذك رَ َالَّذ٣,٧َََِد ر 
ة ََت ِحبَ َالِفئ ة َ انِبََِفِيَ،َبِق وَّ ةََِج  ائِح  ص لَ َالرَّ ةََِع ل ىَح  ِسط ةَ َق ي ِم  ت و  ه اَم  الَّتِي٣,٦ََق د ر  تََْو  ة ََت ِحبَ َالِفئ ة ََأنَََّذ ك ر  َبِق وَّ
انِبََِع ل ىَ، ل تََْالذ ْوقََِج  ص  ِسطََِع ل ىَح  ت و  ةَ َم  ة ،َت ِحبَ َالِفئ ة ََأنَََّذ ك رَ َالَِّذي٣,٨ََق ي ِم  انِبََِع ل ىَبِق وَّ اَج  َالك نِْيز 

































1.1 Latar Belakang 
Sosis merupakan makanan yang dibuat dari daging maupun ikan yang telah 
dicincang, dihaluskan, diberi bumbu-bumbu, lalu dimasukkan ke dalam 
pembungkus berbentuk bulat panjang (casing) berupa usus hewan atau 
pembungkus buatan. Sosis dapat dikonsumsi dengan memasak, tanpa dimasak, 
dengan atau tanpa diasap. Daging segar dapat diolah oleh konsumen menjadi 
produk olahan daging yang siap saji, seperti sosis (Prayitno, dkk. 2009). 
Dewan Standarisasi Nasional (2015) pada SNI 3820:2015 menyatakan 
bahwa sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 
(mengandung daging tidak kurang dari 75%) dengan tepung atau pati dengan atau 
tanpa penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan dan 
dimasukkan ke dalam selongsong sosis. Kadar protein sosis minimal 13,0%, kadar 
lemak maksimal 25,0%, dan kadar air maksimal 67,0%.  Menurut Liana (2010)  
bahan baku yang digunakan untuk membuat sosis umumnya terdiri dari bahan 
utama dan bahan tambahan. Bahan utama yaitu daging, es atau air es, garam, dan 
lemak atau minyak, sedangkan bahan tambahan yaitu bahan pengisi, bahan 
pengikat, bumbu-bumbu, bahan penyedap, dan bahan makanan lain yang 
diizinkan. 
Produk olahan sosis sedang dikembangkan, baik dari segi rempah-rempah 
maupun dari segi jenis hewan yang dimanfaatkan dagingnya sebagai bahan dasar 





daging sapi dan daging ayam (Liana, 2010). Pada penelitian ini, bahan baku 
utama yang digunakan dalam pembuatan sosis adalah daging ayam karena harga 
lebih terjangkau dan mudah didapatkan dibandingkan dengan daging sapi. 
Konsumen menyukai jenis sosis dari segi kemasan yang bermerk dengan 
keterangan nama produsen, alamat, komposisi, info nutrisi (AKG),  tanggal 
kadaluwarsa, dan telah tercantum nomor registrasi BPOM. Sosis ayam memiliki 
warna coklat pucat alami layaknya daging ayam. Sosis akan mengeluarkan aroma 
sesuai bahan dasarnya, yakni daging; aroma yang tidak begitu menyengat tapi 
tetap tercium hidung. Tekstur Sosis berbahan alami yang memiliki kekenyalan 
yang sedang, tidak terlalu kenyal atau keras, juga tidak terlalu empuk. Sosis yang 
dipotong, akan terlihat permukaan berpori yang berasal dari tekstur daging yang 
dihaluskan. Warna sosis tidak luntur ketika dimasak, baik ketika digoreng, 
direbus, maupun dibakar. Rasa sosis ketika dimakan akan terasa daging beserta 
aneka bumbu yang dipakai dan tidak anyir di mulut (Liana, 2010). 
Pengembangan pembuatan produk sosis yang sehat dan halal mulai diteliti 
dengan menggunakan bahan tambahan makanan berupa gelatin salah satunya dari 
tulang ayam broiler. Gelatin tulang ayam broiler pada pembuatan sosis daging 
ayam berfungsi sebagaibahan pengikat. Menurut Sutrisno (2009) bahan pengikat 
yang terdapat pada sosis berfungsi untuk menarik air, memberi warna khas, 
membentuk tekstur yang padat, memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan 
penyusutan waktu pemasakan, memperbaiki cita rasa dan sifat irisan. Bahan 
pengikat akan berikatan dengan air membentuk masa, memperkuat kemampuan 





diperoleh melalui proses ekstraksi dari jaringan kolagen tulang ayam broiler 
menggunakan pelarut asam sitrat 13% dengan lama perendaman 60 jam. 
Fungsi gelatin sebagai bahan pengikat telah banyak diterapkan pada 
berbagai produk reformed meat. Dari berbagai penelitian yang telah dilakukan, 
Anjani (2006) menunjukkan bahwa perlakuan gelatin memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap Water Holding Capacity (WHC) 12%, kekerasan 3,83 N, serta 
organoleptic juiceness dan tekstur. Penelitian dari Chang, dkk. (2014) menyatakan 
bahwa kekerasan dan elastisitas sosis meningkat secara signifikan yaitu dengan 
nilai kekerasan 4,01 % dan elastisitas 12,99 ± 2,34 𝑁 . Secara keseluruhan, 
sebagian menggantikan Isolated Soy Protein (ISP) dengan gelatin menjadi sosis 
telah menunjukkan peningkatan yang menjanjikan dalam sifat sensorik dan 
stabilitas fisikokimia. Hasil penelitian Babji, dkk. (2010)  menunjukkan bahwa 
penambahan gelatin kaki ayam pada level optimal menghasilkan sosis ayam 
dengan kualitas tekstur yang lebih baik yaitu 0,97 ± 0,02 mm dan nilai 
kekenyalan 11,99 ± 3,23 𝑁, sehingga meningkatkan total penerimaan oleh 
panelis. Menurut Nabil, dkk. (2016) penambahan gelatin memiliki efek positif 
yang signifikan pada sifat fisikokimia sosis. Gelatin meningkatkan kandungan 
protein dengan kadar 10,7%, stabilitas emulsi 83,376%, kapasitas penahanan air 
9%, kekerasan sosis 3,36 N, dan kekenyalan sosis12,37 N. 
Mourad, dkk. (2015) menyatakan bahwa penambahan gelatin meningkatkan 
stabilitas emulsi 90,17%, kapasitas penahanan air 10%, kekerasan 4,23 N, dan 
kekenyalan 15,14 N dari sampel sosis yang diformulasikan dan memberikan 
kontribusi terhadap keringanan produk akhir. Analisis hedonik menunjukkan 





menggunakan panel terlatih. Selanjutnya, sliceability sosis, tekstur dan 
penerimaan global meningkat tajam. Hasil ini menunjukkan bahwa gelatin kulit 
cumi-cumi dapat menjadi sumber alternatif protein aditif untuk perbaikan sifat 
fisikokimia, tekstur dan sensorik sosis. 
Pemanfaatan sumber gelatin dari tulang ayam broiler ini diharapkan dapat 
menjadi inovasi teknologi pembuatan sosis yang sehat dan halal. Selain 
kemudahan dalam mencari tulang ayam broiler, kehalalan juga terjamin sehingga 
produk olahan daging ini tidak meresahkan masyarakat indonesia yang mayoritas 
beragama islam. Masyarakat indonesia yang mayoritas Islam resah dikarenakan 
produk olahan daging yang menggunakan gelatin dari kulit babi menempati posisi 
teratas karena pembuatan gelatin dari babi jauh lebih murah dan cepat 
dibandingkan dengan pembuatan gelatin dari kulit sapi atau tulang sapi yang 
memerlukan banyak air pencuci/penetral (bahan kimia) serta membutuhkan waktu 
yang lama dalam prosesnya. Islam melarang umatnya untuk memakan makanan 
yang haram, dan babi merupakan salah satu hal yang disebutkan haram secara 
langsung oleh Allah SWT dalam surat al-Baqarah ayat 173 yang berbunyi : 
 
َم َعلَيُْكُم اْلَمْيتَةَ َوالدَّمَ  ِ  إِنََّما َحرَّ ِ َولَْحَم اْلِخْنِزيِر َوَما أُِهلَّ بِِه ِلغَْيِر َللاَّ   نََم
َ َغفُوٌر َرِحيمٌ اْضُطرَّ َغْيَر بَاغٍ َوال َعاٍد نََل إِثَْم َعلَْيِه  إِنَّ َللاَّ  
 
Artinya :  
“Sesungguhnya Allah SWT hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging 
babi dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah SWT. 
Tetapi barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang ia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 






 Surat al-Baqoroh ayat 173 menjelaskan bahwa yang dimaksud dengan 
bangkai yaitu hewan yang telah mati tanpa melalui proses penyebelihan terlebih 
dahulu. Allah SWT juga mengharamkan daging babi baik yang telah disembelih 
maupun yang tidak disembelih. Lemak babi dan daging babi hukumnya adalah 
haram. Begitu juga penyembelihan hewan dengan tidak menyebut nama Allah 
SWT, seperti dengan menyebut nama berhala dan lain sebagainya. Adanya Allah 
SWT mengharamkan gelatin yang berasal dari babi karena daging babi adalah 
tempat penampung penyakit, seperti bibit cacing spiral (Trichinella spiralis), 
Cacing tambang (Ancylostoma duodenale), Cacing paru (Paragonimus 
pulmonaris), Cacing usus (Fasciolopsis buski), dan daging babi banyak 
mengandung lemak sehingga sulit dicerna dan nutrien (zat gizi) tidak dapat 
dimanfaatkan tubuh. Daging babi juga carrier virus/penyakit Flu Burung 
(Avian influenza) dan Flu Babi (Swine Influenza). 
Kandungan dalam tulang ayam broiler adalah kalium fosfat sebanyak 
57,35%, kolagen sebanyak  33,3%, dan kalium karbonat sebanyak 3,85%. Kadar 
kolagen yang terdapat pada tulang ayam broiler menjadikan media yang baik 
untuk diambil gelatinnya, sehingga dapat menjadi bahan pengikat pada pembuatan 
sosis daging ayam (Kusniadi, 2009). Pada penelitian ini variasi proporsi daging 
dan gelatin untuk pembuatan sosis daging ayam terdiri dari 3 level yaitu: 95:5, 
90:10, dan 85:15.  
Menurut Prastini (2015) proporsi daging dan gel porang yang berfungsi 
sebagai bahan pengikat pada pembuatan sosis daging ayam, terdiri dari 6 level 
yaitu: (95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25, dan 70:30). Hasil penelitian menunjukkan 





pada taraf α = 0.05. Perlakuan terbaik diperoleh proposi 85:15 dengan kadar air 
75,27 %, kadar lemak 3.33 %, kadar protein 17.35 %, kadar pati 0.86 %, kadar 
oksalat 0.59 %, rendemen 98.16 %, nilai kekenyalan 7.83 N serta nilai WHC 
60.40 %. Menurut Nabil, dkk. (2016) konsentrasi gelatin yang digunakan pada 
pembuatan sosis yaitu 0,25, 0,5, 0,75, 1,0, dan 1,5%. Perlakuan terbaik diperoleh 
pada konsentrasi gelatin 1,5% dengan kandungan protein dengan kadar 13,7%, 
stabilitas emulsi 83,376%, kapasitas penahanan air 9%, kadar air 52,10%, 
kekerasan sosis 3,36 N, dan kekenyalan sosis 10,37 N.  Mourad, dkk. (2015) 
proporsi terbaik yang digunakan pada pembuatan sosis yaitu daging 85% dan 
gelatin 15% dengan stabilitas emulsi 90,17%, protein 14,3%, kapasitas penahanan 
air 10%, kekerasan 4,23 N, dan kekenyalan 12,14 N. 
Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini akan membahas tentang 
“Pembuatan Sosis (Sausage) Ayam dengan Gelatin Tulang Ayam Broiler (Gallus 
Domesticus) Sebagai Bahan Pengikat (Binder) Terhadap Karakteristik 
Fisikokimia dan Organoleptik”. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Bagaimana proporsi daging dan gelatin yang tepat untuk memperoleh 
sosis daging ayam dengan karakteristik yang paling disukai konsumen? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Untuk mengetahui  proporsi daging dan gelatin yang tepat untuk 








1.4  Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain yaitu: 
a). Dapat meningkatkan pengetahuan dan wawasan mengenai eksperimen 
pembuatan sosis ayam dengan variasi proporsi daging dan gelatin terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik yang paling disukai konsumen. 
b). Dapat digunakan sebagai acuan untuk penelitian berikutnya, yang serupa 
dengan penelitian ini. 
 
1.5 Batasan Masalah 
Batasan masalah pada penelitian ini adalah: 
a). Tulang yang digunakan berasal dari pedagang ayam di pasar Besar Kota 
Malang.  
b). Bagian tulang yang digunakan adalah tulang paha 
c). Pelarut yang digunakan adalah pelarut asam sitrat (C6H8O7) dengan 
konsentrasi 13%. 
d). Uji kualitas gelatin meliputi: uji pH, kadar abu, kadar air, kadar protein, dan 
kekuatan gel. 
e). Uji sosis terdiri dari: pH, kekenyalan, kadar air, dankadar protein. Penilaian 
Organoleptik dilakukan untuk mengetahui kualitas sosis, meliputi: warna, rasa, 
aroma, dan kekenyalan. 
f). Pembuatan sosis dengan variasi proporsi daging dan gelatin pada pembuatan 
sosis daging ayam yang paling disukai oleh konsumen dan pengaruh variasi 
proporsi daging dan gelatin terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik 









Dewan Standarisasi Nasional (2015) pada SNI 3820:2015 menyatakan 
bahwa sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 
(mengandung daging tidak kurang dari 75%) dengan tepung atau pati dengan atau 
tanpa penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan dan 
dimasukkan ke dalam selongsong sosis. Kadar protein sosis minimal 13%, kadar 
lemak maksimal 25%, dan kadar air maksimal 67% (Dewan Standardisasi 
Nasional, 2015).  
Sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 
dan tepung atau pati dengan penambahan bumbu, bahan tambahan makanan yang 
dimasukkan ke dalam selongsong sosis. Data survei independen yang dilakukan 
oleh perusahaan swasta menunjukkan bahwa konsumsi sosis oleh masyarakat 
Indonesia tumbuh rata–rata 4,46% per tahun. Bahan baku yang digunakan untuk 
membuat sosis terdiri dari bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama yaitu 
daging, sedangkan bahan tambahannya yaitu bahan pengisi, bahan pengikat, 
bumbu–bumbu, bahan penyedap, dan bahan makanan lain yang diizinkan. Daging 
yang umum digunakan dalam pengolahan sosis berasal dari sapi, ayam, dan 
kambing, namun dari ketiga jenis daging tersebut yang memiliki kandungan 
protein tinggi dengan harga terjangkau adalah daging ayam dengan kandungan 
protein sebesar 20-23% (Lawrie, 2003).  
Sosis adalah makanan yang dibuat dari daging yang telah dicincang 





pembungkus yang berupa usus hewan atau pembungkus buatan, dengan atau tidak 
dimasak. Menurut Kramlich (1971) dalam Fiqhi (2009), sosis adalah makanan 
yang dibuat dari daging yang digiling dan dibumbui, umumnya dibentuk menjadi 
bentuk yang simetris (Fiqhi, 2009). Syarat mutu sosis daging menurut SNI 
3820:2015 dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
 
Tabel 2.1. Syarat mutu sosis daging (SNI 3820-2015) 
Jenis Analisis                                            Syarat Mutu (%) 
Bau                                                            Normal 
Rasa                                                           Normal 
Warna                                                        Normal 
Kadar air                                                    Maks 67,0 
Kadar abu                                                  Maks 3,0 
Kadar protein                                             Min 13,0 
Kadar lemak                                               Maks 20,0 
Kadar karbohidrat                                      Maks 8,0 
Sumber: Dewan Standarisasi Nasional (DSN, 2015). 
 
Emulsi adalah suatu sistem dua fase yang terdiri atas suatu dispersi suatu 
cairan atau senyawa yang tidak dapat bercampur, yang satu terdispersi pada yang 
lain. Cairan yang berbentuk globula-globula kecil disebut fase dispersi atau fase 
diskontinu, dan cairan tempat terdispersinya globula-globula tersebut disebut fase 
kontinu. Protein- protein daging yang terlarut bertindak sebagai pengemulsi 
dengan membungkus atau menyelimuti semua permukaan partikel yang 
terdispersi (Fiqhi, 2009). Emulsi terdiri atas tiga fase atau bagian. Satu, fase 
terdispersi yang terdiri dari partikel-partikel yang tidak dapat larut. Pada makanan, 
zat ini biasanya minyak, meskipun tidak selalu. Fase kedua adalah fase kontinu. 
Pada makanan, zat ini biasanya air. Jika air dan minyak dicampur, keduanya akan 
langsung memisah dan dan terlihat garis pemisah yang  jelas. Agar partikel-





yaitu molekul-molekul yang mempunyai afinitas untuk kedua cairan diatas. Zat 
ini dinamakan pengemulsi (Fiqhi, 2009). 
Klasifikasi sosis terdiri atas sebagai berikut (Nursiam, 2010): 
a). Sosis segar, yaitu jenis sosis yang dibuat dari daging yang tidak dimasak, tidak 
digoreng, umumnya daging ayam segar dan terkadang daging sapi. Sosis jenis 
ini harus disimpan pada  freezer dan dimasak dahulu sebelum dihidangkan. 
b). Sosis asap tidak dimasak, yaitu sosis yang mempunyai karakteristik sama 
dengan sosis segar, namun sosis ini diselesaikan dengan pengasapan untuk 
memberikan flavor dan warna yang berbeda, serta harus dimasak dahulu 
sebelum dikonsumsi. 
c). Sosis masak, yaitu sosis yang dipersiapkan dari satu atau lebih macam-macam 
daging skeltal atau daging unggas. Bahan- bahan penyusunnya dari produk 
atau jenis daging. Sosis ini biasanya merupakan sosis dengan emulsi yang baik. 
Frank furters, Bologna, dan liver sausage merupakan contoh sosis ini.  
d). Sosis kering dan semi kering, merupakan sosis yang diproduksi melalui proses 
fermentasi dengan persiapan paling rumit diantara semua jenis sosis. Perhatian 
penuh sangat dibutuhkan  pada setiap tahap proses pembuataannya, dan harus 
dilakukan selama beberapa bulan di bawah kondisi suhu dan kelembaban yang 
terkontrol.  
e). Daging spesial, merupakan produk yang dibuat dari daging cacah yang 
biasanya dimasak atau cendrung dibakar daripada diasap. 
Pengolahan sosis pada umumnya menggunakan STPP (Sodium 
Tripoliphospat), karagenan, dan sodium bikarbonat sebagai bahan tambahan 





dan lain-lain. Menurut Peraturan Menteri nomor 41 tahun 2011 STPP merupakan 
senyawa anorganik (Na5P3O10) berwujud serbuk kristal putih, tidak berbau, dan 
larut dalam air dan diperoleh dengan cara impor. Penggunaan bahan tambahan 
makanan impor tersebut dapat dikurangi dengan mencari alternatif bahan 
tambahan makanan lain yang didapatkan dari bahan lokal untuk digunakan pada 
pengolahan sosis. Salah satu bahan tambahan makanan yang dapat digunakan 
pada pengolahan sosis yaitu gelatin (Nursiam, 2010). 
 
2.2 Daging Ayam 
Otot hewan berubah menjadi daging setelah pemotongan karena fungsi 
fisiologisnya telah berhenti. Otot merupakan komponen utama penyusun daging. 
Daging juga tersusun dari jaringan ikat, epitel, jaringan-jaringan saraf, pembuluh 
darah dan lemak, jadi daging tidak sama dengan otot (Soeparno, 2005). Daging 
menurut SNI 3947:2015 merupakan urat daging yang melekat pada kerangka 
kecuali urat daging dari bibir, hidung dan telinga yang berasal dari hewan sehat 
pada saat dipotong (Dewan Standarisasi Nasional, 2015). Dipandang dari segi 
nutrisi, daging adalah sumber asam amino esensial yang sangat baik dan sedikit 
mineral-mineral tertentu (Lawrie, 2003). 
 Daging unggas dapat berasal dari ayam jantan dewasa (cock), ayam atau 
kalkun betina dewasa (hen), kalkun jantan dewasa (tom), ayam kastrasi (capon), 
dan anak ayam (chick) (Soeparno, 1992). Menurut Standar Nasional (SNI) nomor 
3924:2009 tentang Mutu Karkas dan Daging Ayam, disebutkan karkas ayam 
pedaging adalah bagian ayam pedaging setelah dipotong, dicabuti bulunya, 
dikeluarkan jeroan dan lemak abdominalnya, dipotong kepala dan leher serta 





potongan separuh (halves), potongan seperempat (quarters), potongan bagian-
bagian badan (chicken part atau cut put), dan debond yaitu karkas ayam pedaging 
tanpa tulang atau tanpa kulit. Sementara berdasarkan cara penanganannya, 
dibedakan menjadi karkas segar dan karkas beku. Karkas segar adalah karkas 
yang segera didinginkan setelah selesai diproses sehingga suhu daging menjadi 
antara 4 hingga 5 °C, sedangkan karkas beku adalah karkas yang telah mengalami 
proses pembekuan cepat atau lambat dengan suhu penyimpanan antara -12 °C 
sampai dengan -18 °C. 
 Komposisi daging ayam menurut Campbell dan Lasley (1975) yang 
dikutip Anggorodi (2009) terdiri dari 73,7% air, 20,6% protein, 4,7% lemak dan 
1% abu. Forrest, dkk. (2011) menyatakan bahwa kandungan mineral pada daging 
ayam adalah 4% yang terdiri dari sodium, potasium, magnesium, kalsium, besi, 
fosfat, sulfur, klorida, dan yodium. Nilai gizi pada daging ayam per 100 gram 
dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
 
Tabel 2.2. Komposisi gizi daging ayam 
Komposisi      Jumlah 
Protein (g)     18,20 
Lemak (g)      25,00 
Kalsium (mg)      14,00 
Fosfor (mg)     200,00 
  Besi (mg)     1,50 
Vitamin B1 (mg)    0,08 
Air (g)      55,90 
Kalori (kkal)      302,00 
Sumber: Ditjenak (2011). 
 
 
 Protein merupakan komponen kimia terpenting yang ada di dalam daging, 





pemeliharaan kesehatan. Nilai protein yang tinggi pada daging disebabkan oleh 
asam amino esensial yang lengkap.  
Kualitas daging ayam dipengaruhi oleh beberapa faktor, baik pada waktu 
hewan masih hidup maupun setelah dipotong. Pada waktu hewan hidup faktor 
penentu kualitas daging adalah cara pemeliharaan, meliputi pemberian pakan, tata 
laksana pemeliharaan, dan perawatan kesehatan, sedangkan setelah hewan 
dipotong kualitas daging dipengaruhi oleh perdarahan pada waktu hewan 
dipotong dan kontaminasi mikroba (Murtidjo, 2003).  
 
2.3 Gelatin 
 Gelatin merupakan suatu produk hasil dari proses hidrolisis parsial kolagen. 
Kolagen merupakan protein fibrosa yang terdapat pada tulang, kartilago, dan 
kulit, ketiga sumber tersebut sulit untuk dicerna (Barbooti, dkk.  2008; Guillen 
dkk. 2011, dan Jayathikalan, dkk. 2011). Gelatin merupakan senyawa turunan 
yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan pengikat yang dihidrolisis dengan 
asam atau basa (Charley, 1982). Gelatin merupakan protein fibrosa yang diperoleh 
dari denaturasi termal atau degradasi parsial triple helix kolagen kulit dan tulang 
hewan (Chancharern, dkk. 2016; Sarbon, dkk. 2015). 
 Gelatin terbagi menjadi dua tipe berdasarkan perbedaan proses 
pengolahannya, yaitu tipe A dan tipe B. Dalam pembuatan gelatin tipe A, bahan 
baku diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam sehingga proses ini dikenal 
dengan sebutan proses asam. Sedangkan dalam pembuatan gelatin tipe B, 
perlakuan yang diaplikasikan adalah perlakuan basa. Proses ini disebut proses 
alkali (Utama, 1997). Menurut Abustam dan Said (2004), kulit kaki ayam dapat 





ayam lebih baik diperoleh melalui proses asam menggunakan asam lemah, 
dibandingkan dengan penggunaan basa lemah. Gambar struktur kimia gelatin 
dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
 
Gambar 2.1 Struktur kimia gelatin (Guillen, dkk. 2011). 
 
 
 Gelatin memiliki fisikokimia yang unik, yaitu dapat larut dalam air, 
transparan, tidak berbau, dan tidak memiliki rasa (Guillen, dkk. 2011) serta 
memiliki sifat reversible dari bentuk sol ke gel, membengkak atau mengembang 
dalam air dingin, membentuk film, mempengaruhi viskositas suatu bahan dan 
dapat melindungi sistem koloid (Junianto, dkk. 2006). Kualitas gelatin ditentukan 
dengan gel strength dan stabilitas termal (pembentukan gel dan suhu leleh). Asam 
amino prolin dan hidroksiprolin memberi peran penting terhadap efek gel pada 
gelatin. Kemampuan membentuk gel, viskositas dan sifat melt in the mouth 
gelatin merupakan kunci dari luasnya aplikasi gelatin di industri farmasi, 
kedokteran, fotografi hingga pangan (Guillen, dkk. 2011). 
 Gelatin dapat diproduksi melalui perendaman secara asam atau basa. 
Larutan asam asetat dapat mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai 
tunggal (Ward dan Court, 1977). Selain itu, keuntungan dariproses asam antara 
lain persiapan bahan baku hanya memerlukan waktu relatif singkat dan biaya 





kolagen yang terlarut selama proses ekstraksi berlangsung (Wang, dkk. 2008). 
Ulfah (2011) menyatakan konsentrasi asam asetat 3,5% berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik fisik gelatin kulit kaki ayam. Menurut Ockerman dan 
Hansen (2000), mutu gelatin yang tinggi diperoleh dari suhu ekstraksi yang 
rendah, tetapi suhu ekstraksi yang tinggi akan meningkatkan rendemen. 
 Gelatin tulang ayam broiler pada pembuatan sosis daging ayam berfungsi 
sebagai bahan pengikat. Menurut Sutrisno (2009) bahan pengikat yang terdapat 
pada sosis berfungsi untuk menarik air, memberi warna khas, membentuk tekstur 
yang padat, memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan waktu 
pemasakan, memperbaiki cita rasa dan sifat irisan. Bahan pengikat akan berikatan 
dengan air membentuk masa, memperkuat kemampuan emulsifier daging 
sehingga emulsi semakin stabil. Wijadanarko, dkk. (2012) menyatakan bahwa 
bahan pengikat merupakan bahan non daging yang ditambahkan ke dalam emulsi 
sosis dengan tujuan untuk menaikkan daya ikat protein terhadap air dan lemak 
sehingga emulsi sosis menjadi stabil. Bahan pengikat diambil dari bahan yang 
mengandung protein tinggi, seperti: sodium kaseinat, gelatin, putih telur, susu 
skim, tepung kedelai, dan konsentrat protein kedelai. 
 
2.4 Kolagen 
 Kolagen merupakan komponen protein yang berada pada jaringan ikat 
hewan (termasuk manusia). Setiap molekul kolagen memiliki karakteristik fisik 
dengan massa mlekul ~285 kD, lebar 15 Å dan panjang 3000 Å (Wittich, 2005). 
Kolagen termasuk dalam golongan protein fiber (serat atau serabut) yang terdiri 





dan dihubungkan oleh beberapa ikatan silang sehingga membentuk serat yang 
stabil (Scieber dan Gareis, 2007). 
 Kolagen termasuk protein tersier yang membentuk lipatan atau gulungan 
dan membentuk struktur yang lebih kompleks. Struktur kolagen distabilkan oleh 
beberapa ikatan antara molekul asam amino (Lehninger, 1993). Beberapa ikatan 
tersebut adalah ikatan hidrogen, ikatan ionik, interaksi hidrofobik, dan ikatan 
silang kovalen (Kusnandar, 2010). Susunan asam amino kolagen pada setiap 
hewan hampir sama yaitu memiliki pengulangan Gly-X-Y, Y dan X adalah 
hidroksipolin dan prolin (Gommez-Guillen, 2011). Pengulangan  Gly-X-Y 
membentuk rantai 𝛼 sendiri. Rantai 𝛼 ini membuat setiap kolagen tidak selalu 
identik. Tiga rantai 𝛼 membentuk struktur pilinan tripel helix yang distabilkan 
oleh ikatan hidrogen dan ikatan intermolekular sehingga kolagen mempunyai 
daya renggang yang tinggi. 
 
2.5 Tulang Ayam 
 Tulang merupakan suatu jaringan kompleks dengan banyak fungsi, yaitu 
sebagai sistem penggerak dan pelindung tubuh. Tulang mempunyai sifat keras, 
kuat dan kaku (Pudjiastuti, 2012). Miwada dan Simpen (2009) menyatakan bahwa 
tulang ayam mengandung banyak protein, namun selama ini dianggap sebagai 
limbah yang sudah tidak bermanfaat lagi. Susunan utama pada ayam broiler 
adalah protein yang mengandung banyak komponen asam amino. Selain itu dalam 
ayam broiler juga terdapat kalsium dan kolagen (Winarno, 1992). 
Proses pengolahan suatu makanan tidak bisa lepas dari pemilihan bahan 





bahan makanan yang digunakan adalah gelatin. Kebutuhan gelatin oleh dunia 
industri di indonesia sebagian besar selama ini masih diperoleh dengan impor. 
Gelatin impor umumnya merupakan produk yang dihasilkan dari pengolahan 
tulang serta kulit hewan ternak seperti sapi, domba, dan babi. Allah SWT 
berfirman dalam surat al-An’am ayat 142 :  
 ِ ْيَطَٰ ِت ٱلشَّ َّبِعُو۟ا ُخُطَوَٰ ُ َواَل تَت ا َرَزقَكُُم ٱَّللَّ ِم َحُمولَةً َونَْرًشا ۚ ُكلُو۟ا ِممَّ ۚ َوِمَ  ٱْْلَنْعََٰ   
   




“Dan di antara hewan ternak itu ada yang dijadikan untuk pengangkutan dan ada 
yang untuk disembelih. Makanlah dari rezeki yang telah diberikan Allah 
kepadamu, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan. 
Sesungguhnya syaitan itu musuh yang nyata bagimu.” 
 
 
Surat al-An’am ayat 142 menerangkan bahwa hewan ternak (al-An’am) 
memiliki dua fungsi. Fungsi pertama adalah hewan ternak yang digunakan untuk 
alat angkut atau alat transportasi, contohnya yaitu kuda, sapi, unta, dan keledai. 
Fungsi yang kedua adalah hewan ternak yang dijadikan sebagai hewan potong 
(Farsy). Kata (Farsy) yang dirtikan sebaga hewan ternak kecil karena tumbuhnya 
hampir menyentuh tanah dan bisa disembelih, contohnya yaitu ayam, kambing, 
domba, dan sapi (Shihab, 2009). 
Bahan tambahan makanan yang berasal dari binatang mungkin akan 
menimbulkan keraguan bagi umat Islam. Hal ini dikarenakan status halal 
makanan tersebut tergantung pada kehalalan hewan dan cara penyembelihan yang 





satunya yaitu menggunakan tulang ayam broiler sebagai bahan bakunya 
(Zulaekah & Kusumawati, 2005).  
 
2.6 Pembuatan Gelatin 
Menurut Hastuti (2007) pembuatan gelatin dari kolagen tulang ayam yaitu 
meliputi preparasi sampel, degreasing, demineralisasi, ekstraksi, pemekatan, 
pengeringan, dan pegecilan ukuran. 
a). Preparasi Sampel  
Preparasi sampel dilakukan dengan pemilihan bahan baku tulang ayam 
broiler. Tulang dengan kualitas baik dilakukan pengecilan dengan ukuran 1-3 cm 
untuk memperluas permukaannya (Miskah, dkk. 2010). Semakin kecil ukuran 
partikel pada bahan baku, maka ekstrak gelatin yang dihasilkan akan semakin 
banyak (Schrieber dan Gareis, 2007).  
b). Degrasing 
Degreasing merupakan proses menghilangkan lemak dari jaringan tulang 
dengan suhu tinggi. Penghilangan lemak efektif dilakukan pada suhu titik cair 
lemak antara 32-70oC sehingga dihasilkan kelarutan yang optimum (Rachmania, 
2013). Menurut Fatimah dan Jannah (2008), proses degreasing dilakukan selama 
30 menit dengan air panas 70-80°C dengan bantuan pengadukan mekanik.  
c). Demineralisasi 
Demineralisasi adalah proses menghilangkan mineral yang ada pada tulang 
sehingga diperoleh ossein. Menurut Martianingsih (2009), proses perendaman 
(demineralisasi) mengakibatkan terjadinya penggembungan (swelling) untuk 
menghilangkan mineral dan mengkonversi kolagen menjadi gelatin. Konversi 





Menurut Puspitasari (2003), semakin lama perendaman, maka gelatin yang 
dihasilkan akan semakin sedikit. 
d). Ekstraksi Gelatin  
Ekstraksi gelatin merupakan proses denaturasi untuk mengubah kolagen 
menjadi gelatin dengan memecah ikatan hidrogen (Saleh, 2004). Suhu minimum 
dalam proses hidrolisis adalah 40-100°C. Kolagen yang dipanaskan pada suhu 
tinggi dengan waktu yang lama, struktur heliksnya akan terdenaturasi membentuk 
gelatin yang larut dalam air (Wittich, 2005).  
e). Pemekatan dan Pengeringan  
Larutan gelatin hasil ekstraksi dilakukan pemekatan untuk mempercepat 
proses pengeringan. Pemekatan biasanya dilakukan pada suhu 55°C dengan 
Rotary Evaporator (Junianto dan Maulina, 2006). Hasil gelatin pekat dikeringkan 
dengan oven pada suhu 55oC sampai bewarna kekuningan (Rachmania, dkk. 
2013). 
 
2.7 Karakterisasi Gelatin 
Gelatin yang dihasilkan perlu dikarakterisasi kandungannya seperti kadar 
pH, kadar air, kadar abu, dan kekuatan gel. Karakterisasi tersebut bertujuan untuk 
mengetahui seberapa baik gelatin yang dihasilkan. 
 
2.7.1 Derajat Keasaman (pH) 
 Derajat keasaman merupakan metode yang digunakan untuk menentukan 
sifat asam maupun basa menggunakan pH meter. Tingkat keasaman ditentukan 
berdasarkan jumlah ion hidrogen dalam larutan sampel. Derajat keasaman 





2009).  Standar pH gelatin menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah 3,8-
5,5 (SNI, 2015). 
2.7.2 Kadar Air 
Kadar air merupakan kandungan air yang ada pada sampel. Analisis kadar 
air dilakukan dengan metode gravimetri yaitu dengan pengeringan bahan pada 
suhu 105-110oC di dalam oven (Winarno, 2002). Kandungan air bebas didalam 
sampel mempengaruhi kesegaran, daya tahan, dan mutu terhadap serangan 
mikroba (Yenti, dkk. 2016). Standar kadar air gelatin menurut Standar Nasional 
Indonesia (SNI) adalah maksimal 16% (SNI, 2015). 
 
2.7.3 Kadar Abu 
 Kadar abu adalah besarnya jumlah mineral yang terkandung pada sampel. 
Penentuan kadar abu pada gelatin dilakukan dengan metode pengabuan kering 
(prinsip gravimetri). Kadar abu ditentukan untuk mengetahui kemurnian dari 
gelatin (Kurniadi, 2009). Faktor-faktor yang mempengarahui kadar abu gelatin 
adalah kandungan mineral pada bahan baku dan proses penyaringan (Yenti, dkk. 
2016). Standar kadar abu gelatin menurut Standar Nasional Indonesia (SNI)  
adalah maksimal 3,25% (SNI, 2015). 
 
2.7.4 Kekuatan Gel 
Kekuatan gel merupakan kekuatan dalam gram yang dibutuhkan untuk 
menekan sebuah 12,5 mm diameter pengisap 4 mm dalam 112 gram pada standart 
6,67% gel gelatn pada suhu 10oC. Alat untuk mengukur kekuatan gel gelatin 
adalah Tensile Strenght. Nilai kekuatan gel berbanding terbalik dengan kadar air 





 Menurut Kusnandar (2010) faktor-faktor yang mempengaruhi kekuatan gel 
antara lain nilai pH, konsentrasi protein, dan kekuatan ion. Berdasarkan kekuatan 
gelnya gelatin dibagi menjadi tiga kategori, yaitu: (i) Gelatin dengan bloom tinggi 
(250-300 gram bloom), (ii) Gelating dengan bloom sedang (150-250 gram 
bloom), dan (iii) Gelatin dengan bloom rendah (50-150 gram bloom). Standar 
kekuatan gel gelatin menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah 50-300 
bloom (SNI, 2015). 
 
2.8 Pembuatan Sosis 
Daging ayam dipotong kecil-kecil kemudian digiling. Pada penggilingan 
pertama selama satu menit ditambahkan 10% es batu. Pada penggilingan kedua 
selama 15 menit ditambahkan bahan-bahan tambahan seperti minyak 10%, tepung 
tapioka 5%, garam 2%, 1% bawang putih, 6% putih telur, lada putih 0,35% , pala 
0,1%, dan gelatin dengan variasi 5, 10 dan 15%. Adonan yang diperoleh 
dimasukkan ke dalam selongsong (casing) dan dimasak dengan cara dikukus 
selama 45 menit. Sosis yang telah dikukus disimpan dalam freezer untuk 
kemudian dianalisis (Herlina, dkk. 2015). 
 
2.8.1 Daging  
Otot merupakan komponen utama penyusun daging. Daging juga tersusun 
dari jaringan ikat, epitel, jaringan-jaringan saraf, pembuluh darah dan lemak 
(Soeparno, 2005). Daging gandik (Silver side) menurut Bahar (2003), memiliki 
karakteristik lemak yang sedikit (permukaan), jumlah jaringan ikat sedikit, dan 







2.8.2 Bahan Pengisi 
Bahan pengisi adalah bahan yang mampu mengikat sejumlah air tetapi 
mempunyai pengaruh yang kecil terhadap emulsifikasi. Bahan pengisi berfungsi 
memperbaiki stabilitas emulsi, memperbaiki sifat irisan, mengurangi proses 
penyusutan selama proses pemasakan, peningkatan cita rasa dan mereduksi biaya 
produksi (Soeparno, 2005). Salah satu bahan pengisi yang sering digunakan dalam 
pengolahan daging adalah tepung tapioka. Tapioka merupakan sumber 
karbohidrat yang cukup tinggi dengan kandungan karbohidrat 86,9 gram dalam 
100 gram bahan. Komposisi utama tapioka menurut Direktorat Gizi (2015) adalah 
kadar air 12,0% bahan basah, kadar protein 0,15% bahan kering, lemak 0,3% 
bahan kering dan abu 0,3% bahan kering. 
 
2.8.3 Es atau Air Es 
Es atau air es merupakan salah satu bahan yang sangat diperlukan pada 
pembuatan sosis. Jumlah air yang umumnya ditambahkan dalam pembuatan sosis 
adalah 20-30% dari berat daging dan umumnya air yang ditambahkan dalam 
bentuk es (Aberle, dkk. 2001). Penambahan air pada produk sosis berfungsi untuk 
(1) meningkatkan keempukan dan juice daging, (2) menggantikan sebagian air 
yang hilang selama proses pemasakan, dan (3) melarutkan protein yang mudah 
larut dalam air (Soeparno, 2005). 
 
2.8.4 Garam 
Garam menurut Romans, dkk. (1994), memiliki tiga fungsi penting, yaitu 
meningkatkan cita rasa produk, pengekstraksi protein, dan pengawet. Garam 





(2) pelarut protein yaitu miosin sehingga dapat menstabilkan emulsi daging, (3) 
sebagai pengawet, karena dapat mencegah pertumbuhan mikroba sehingga 
memperlambat kebusukan dan (4) untuk meningkatkan daya mengikat air yang 
biasanya dipadukan dengan alkali fosfat. Menurut Xiong dan Mikel (2001), 
umumnya sosis komersial mengandung 1,5-2,5% garam yang ditambahkan. 
 
2.8.5 Lemak 
Lemak atau minyak dalam pembuatan sosis berfungsi untuk memberikan 
rasa lezat, mempengaruhi keempukan dan juiceness daging dari produk yang 
dihasilkan (Pearson dan Tauber, 1984). Menurut Dewan Standarisasi Nasional 
(2015) dalam SNI 3820:2015 kandungan lemak sosis maksimal 25%. 
 
2.8.6 Sodium Tripolifosfat (STPP) 
Fungsi penambahan alkali fosfat pada produk daging adalah (1) 
meningkatkan pH daging dan meningkatkan daya mengikat air, (2) fosfat dan 
garam mempunyai fungsi sinergis sehingga mempengaruhi daya mengikat air, (3) 
dapat menurunkan penyusutan makanan karena dapat mengurangi air yang hilang 
selama pemasakan, (4) meningkatkan keempukan dan memudahkan pengirisan, 
(5) menstabilkan warna dan keseragaman, (6) menghambat ketengikan karena 
fosfat memiliki sifat sebagai antioksidan, dan (7) selain dapat meningkatkan mutu 
produk daging, juga harganya relatif murah (De Freitas, dkk. 1997). Menurut 
Soeparno (2005) fungsi Sodium Tripolifosfat adalah untuk meningkatkan daya 
ikat air oleh protein daging, mereduksi pengkerutan daging, menghambat 
ransiditas oksidatif bersama-sama asam askorbat, dan dapat memperbaiki tekstur. 





tambahan makanan seperti STPP pada pembuatan produk daging olahan adalah 
3g/kg (anhidrat). Menurut Pearson dan Tauber (2014), konsentrasi STPP yang 
dapat ditolerir oleh tubuh tanpa ada gangguan fisiologis adalah 0,5%. 
 
2.8.7 Bumbu 
Penambahan bumbu pada pembuatan sosis terutama ditujukan untuk 
meningkatkan cita rasa (Soeparno, 2005). Menurut Aberle, dkk. (2001), fungsi 
bumbu yaitu sebagai pemberi cita rasa, penambah karakteristik warna atau pola 
tekstur serta sebagai agen antioksidan. Bumbu atau rempah-rempah yang 
digunakan dalam pembuatan sosis daging ayam adalah bawang putih, lada putih, 
ketumbar, dan pala. 
 
2.8.8 Selongsong Sosis 
Selongsong atau casing sosis terdapat dalam dua macam, yaitu selongsong 
alami dan buatan. Selongsong alami berasal dari saluran pencernaan ternak seperti 
sapi, dan domba. Selongsong alami mudah mengalami kerusakan oleh 
mikroorganisme, sehingga perlu dilakukan penggaraman yang diikuti dengan 
pembilasan (Hui, dkk. 2001). 
 
2.9 Sifat Fisikokimia Sosis 
2.9.1 Nilai pH Sosis 
 
Salah satu faktor penting yang harus diketahui dalam semua produk pangan 
olahan khususnya produk olahan daging adalah pH. Nilai pH sosis dipengaruhi 
oleh 12 bahan-bahan yang digunakan, terutama pH daging yang digunakan. Nilai 
pH berpengaruh terhadap sifat-sifat produk yang dihasilkan, yaitu masa simpan, 





produk berkaitan dengan protein daging yang terlarut. Nilai pH yang lebih tinggi 
atau lebih rendah dari titik isoelektrik dapat meningkatkan daya mengikat airnya 
(Soeparno, 2005). Nilai pH standart gelatin komersial menurut British Standart 
757 (1975) adalah 4,5-6,5. Gelatin yang cocok diaplikasikan pada produk olahan 
pangan adalah gelatin tipe A (asam) pada pH netral (Astawan dan Aviana, 2003). 
Nilai pH sosis pada penelitian ini diukur dengan menggunakan pH-meter. 
Prinsip pH meter menurut AOAC (1995) yaitu dikalibrasi dengan larutan buffer 
dengan nilai pH 7 dan 4. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram, kemudian ditambah 
aquades 50 mL, setelah itu sampel diblender selama satu menit, sampel 
dipindahkan ke dalam gelas ukur, pH-meter dicelupkan ke dalam sampel kira-kira 
2-4 cm. Nilai pH diperoleh dengan membaca skala tersebut. Penelitian yang 
dilakukan oleh Sin-Young Park, dkk. (2016) menunjukkan bahwa nilai pH sosis 
yang tidak dimasak dan dimasak meningkat dengan meningkatnya level gelatin 
yang terdapat dalam sosis. Berdasarkan penelitian Justiawan (2015) sosis dengan 
gelatin memiliki nilai pH 6,06.   
 
2.9.2 Uji Kekenyalan Sosis Menggunakan Tensile Strenght 
Faktor yang mempengaruhi kekenyalan sosis digolongkan menjadi faktor 
antemortem (genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, dan umur dari 
daging) dan faktor postmortem (metode pelayuan, stimulasi listrik, metode 
pemasakan, dan pH sosis). Bertambahnya penggunaan tapioka menjadikan sosis 
lebih kenyal (Gadiyaram dan Kannan, 2004). Menurut Moedjiharto (2003) 
pembentukan kekenyalan berkaitan dengan daya elastisitas dan berhubungan 
dengan kemampuan pengikatan air oleh pati dan kelarutan protein miosin, 





1998) kekenyalan adalah gaya yang dibutuhkan untuk menekan suatu bahan 
sehingga terjadi perubahan bentuk yang diinginkan. 
Kekenyalan yang diuji adalah kekenyalan produk sosis. Pengukuran 
kekenyalan pada penelitian ini menggunakan metode Tensile Strenght Instrument 
Cp-20 N Iwada Digital  Force Japan. Prinsip dari Tensile Strenght adalah untuk 
mengetahui nilai tegangan maksimum yang dihasilkan pada uji tarik (Kencana, 
2008).  
 
2.9.3 Uji Kadar Air 
Kadar air merupakan komponen bahan makanan yang dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, daya simpan, serta cita rasa makanan. Semakin rendah kadar 
air suatu bahan pangan, maka semakin tinggi daya tahan bahan tersebut (Winarno, 
2002). Menurut Aberle, dkk. (2001), kadar air sosis mempunyai kisaran nilai 45-
50% dari berat akhir produk daging dan sebagian besar kadar air disumbang oleh 
daging yang digunakan. 
Kadar air merupakan kandungan air yang ada pada sampel. Kandungan air 
bebas di dalam sampel mempengaruhi kesegaran, daya tahan, dan mutu terhadap 
serangan mikroba (Yenti, dkk. 2016). Semakin tinggi kadar air suatu bahan 
pangan, akan semakin besar kemungkinan kerusakannya baik sebagai akibat 
aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba perusak. 
Pengurangan kadar air bahan pangan akan berakibat berkurangnya ketersediaan 
air untuk menunjang kehidupan mikroorganisme dan juga untuk berlangsungnya 
reaksi-reaksi fisikokimiawi. Dengan demikian baik pertumbuhan mikroorganisme 






bertahan  lebih lama dari kerusakan. Pengaturan kadar air merupakan salah satu 
basis dan kunci terpenting dalam teknologi pangan (Kupriannoff, 1958). 
Sekitar 60-95% total berat bahan pangan adalah air, komponen ini 
merupakan komponen paling dominan dibanding komponen pangan yang lain 
seperti lemak, minyak, protein, karbohidrat, mineral, garam, dan asam. Di dalam 
bahan pangan, air dapat berperan sebagai fasa kontinu dimana substansi lainnya 
terdispersi dalam bentuk molekular, koloida atau sebagai emulsi. Garam-garam 
seperti NaCl atau fosfat dapat meningkatkan daya ikat air adonan yang didominasi 
oleh protein, hal seperti ini dapat diamati pada proses pengolahan daging giling 
atau sosis. Keberadaan air dan pendistribusiannya di dalam sistem biologis adalah 
faktor yang sangat penting untuk diperhitungkan, perubahan kandungan air (water 
content) dan cara pendistribusiannya akan menyebabkan perubahan nyata pada 
produk pangan (Kupriannoff, 1958). 
Analisis kadar air pada penelitian ini menggunakan metode gavimetri yaitu 
dengan pengeringan bahan pada suhu 105-110oC didalam oven (Winarno, 2002). 
Prinsip dari metode Thermogravimetri menurut AOAC (1995) adalah sosis 
ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Setelah 
itu, cawan porselen yang berisi sosis dimasukkan ke dalam oven dan dikeringkan 
pada suhu 105oC selama 1 jam. Setelah dioven, didinginkan didalam desikator 
selama 15 menit dan ditimbang hingga beratnya konstan. Penelitian yang 
dilakukan oleh Sin-Young Park, dkk. (2016) menunjukkan bahwa nilai kadar air 
pada sampel yang mengandung 3% dan 5% gelatin secara signifikan lebih tinggi 







2.9.4 Uji Kadar Protein 
Protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat 
hubungannya dengan proses-proses kehidupan. Nama protein berasal dari bahasa 
Yunani (Greek proteus) yang berarti “yang pertama” atau “yang terpenting”. 
Seorang ahli kimia Belanda yang bernama Mulder, mengisolasi susunan tubuh 
yang mengandung nitrogen dan menamakannya protein, terdiri dari satuan 
dasarnya yaitu asam amino (biasa disebut juga unit pembangun protein) 
(Suhardjo, 2002). 
Proses pencernaan, protein akan dipecah menjadi satuan-satuan dasar 
kimia. Protein terbentuk dari unsur-unsur organik yang hampir sama dengan 
karbohidrat dan lemak yaitu terdiri dari unsur karbon (C), hidrogen (H), dan 
oksigen (O), akan tetapi ditambah dengan unsur lain yaitu nitrogen (N). Molekul 
protein mengandung pula fosfor, belerang, dan ada jenis protein yang 
mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga. Molekul protein tersusun dari 
satuan-satuan dasar kimia yaitu asam amino. Dalam molekul protein, asam-asam 
amino ini saling berhubung-hubungan dengan suatu ikatan yang disebut ikatan 
peptida (CONH). Satu 4 molekul protein dapat terdiri dari 12 sampai 18 macam 
asam amino dan dapat mencapai jumlah ratusan asam amino (Budianto, 2009). 
Kadar protein suatu bahan makanan sering digunakan untuk menentukan 
mutu suatu bahan makanan (Winarno, 2002). Menurut Rompins (1998), kadar 
protein sosis dipengaruhi oleh jumlah dan jenis daging, dan jumlah dan jenis 
bahan pengisi dan pengikat yang ditambahkan. Kadar protein sosis menurut 






 Kadar protein pada sosis ditentukan menggunakan metode Kjeldahl. Sejak 
abad ke-19, metode Kjeldahl telah dikenal dan diterima secara universal sebagai 
metode untuk analisis protein dalam berbagai variasi produk makanan dan produk 
jadi. Penetapan kadar protein dengan metode Kjeldahl merupakan metode tidak 
langsung yaitu melalui penetapan kadar N dalam bahan yang disebut protein kasar 
(Sumantri, 2013). Prinsip dari metode Kjeldahl adalah bahan didestruksi 
menggunakan asam kuat menghasilkan amonium sulfat. Amonium sulfat dalam 
keadaan basa diuapkan dan ditangkap oleh larutan asam. Persentase N ditentukan 
dengan titrasi HCl. Analisis menggunakan metode Kjedahl dibagi menjadi tiga 
tahapan, yaitu proses destruksi, destilasi, dan titrasi (Legowo dkk, 2007): 
a). Tahap Destruksi 
Tahap destruksi adalah proses pemecahan suatu senyawa menjadi unsur-
unsurnya. Sosis didestruksi menggunakan asam sulfat pekat menjadi unsur 
nitrogen, hidrogen, dan karbon. Unsur-unsur tersebut teroksidasi menjadi CO, 
CO2, dan H2O sedangkan nitrogen berubah menjadi (NH4)2SO4. Penambahan 
campuran katalisator HgO dan K2SO4 pada proses destruksi untuk mempercepat 
proses destruksi. Reaksi yang dihasikan adalah sebagai berikut (Sudarmadji, dkk. 
1996): 
 
  (CHON)n(S) + O2(g) + H2SO4(l)              CO2(g) + H2O(l) + (NH4)SO4(l)+ SO2(g) 
 
 
b). Tahap Destilasi 
  Tahap destilasi terjadi pemecahan ammonium sulfat menjadi ammonia 
(NH3) dengan penambahan NaOH dan pemanasan. Senyawa NH4OH dari hasil 
destruksi dalam suasana basa akan melepaskan NH3. Hasil destilasi yang berupa 





senyawa (NH4)3BO3. Reaksi yang dihasilkan adalah sebagai berikut (Sudarmadji, 
dkk. 1996): 
 
(NH4)SO4(l) + NaOH (l) Na2SO4(l) + 2 NH4OH(l) 
2 NH4OH(l)      2NH3(g) + 2H2O(l) 
                     4NH3(g) + 2H3BO3(l)                2(NH4)2BO3(l) + H2(l) 
 
c). Tahap Titrasi 
  Tahap titrasi merupakan tahap akhir dari penentuan kadar protein dengan 
Kjeldahl. Ammonium borat dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan 
warna dari hijau ke merah muda. Nilai ekuivalen dari hasil titrasi adalah jumlah 
nitrogen. Reaksi yang dihasilkan adalah sebagai berikut (Sudarmadji, dkk. 1996): 
 
(NH4)2BO3(l)+ 2HCl(l)             2NH4Cl(l)  + H2BO3(l) 
 
 Keuntungan menggunakan metode Kjeldahl ini adalah dapat diaplikasikan 
untuk semua jenis bahan pangan, tidak memerlukan biaya yang mahal untuk 
pengerjaannya, akurat dan merupakan metode umum untuk penentuan kandungan 
protein kasar, dapat dimodifikasi sesuai kuantitas protein yang dianalisis. Adapun 
kelemahan menggunakan metode Kjeldahl ini adalah jumlah total nitrogen yang 
terdapat didalamnya bukan hanya nitrogen dari protein, waktu yang diperlukan 
relatif lebih lama (minimal 2 jam untuk menyelesaikannya), presisi yang lemah, 
pereaksi yang digunakan korosif (Sumantri, 2013). 
Penelitian yang dilakukan oleh Sin-Young Park, dkk. (2016) menunjukkan 
bahwa kandungan protein yang tertinggi adalah sampel yang mengandung 5% 
gelatin.  Hasil penelitian Babji, dkk. (2010)  menunjukkan bahwapenambahan 





Souissi, dkk. (2016) Penambahan gelatin kulit cumi-cumi memiliki efek positif 
yang signifikan pada sifat fisikokimia sosis. Gelatin meningkatkan kandungan 
protein sosis yang diformulasikan. 
 
2.10 Uji Organoleptik 
Uji organoleptik adalah cara mengukur, menilai, atau menguji mutu 
komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indra manusia, yaitu mata, hidung, 
mulut, dan jari tangan. Uji organoleptik juga disebut uji subyektif karena 
didasarkan pada respon subyektif manusia sebagai alat ukur. Kadang-kadang juga 
disebut sifat sensorik karena penilaiannya berdasarkan pada rangsangan sensorik 
pada organ indra. Palatabilitas panelis dapat ditujukan melalui uji organoleptik 
yang meliputi warna, rasa, aroma, kekenyalan, dan tekstur (Soekarto, 2000). 
Menurut Soekarto (2000) tujuan dari uji hedonik atau uji kesukaan yaitu 
untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat mutu secara umum, misalnya rasa, 
aroma, warna, dan tekstur. Penilaian dengan cara ini banyak disenangi karena 
dapat dilaksanakan dengan cepat dan secara langsung. Kadang-kadang penilaian 
ini memberikan hasil yang sangat teliti. 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 
mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan. 
Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 
dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari 
sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan. Kemampuan 
memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 





kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan 
(discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka 
atau tidak suka (hedonik) (Saleh, 2004). 
 
2.10.1 Panelis 
Rahayu (2008) menjelaskan bahwa untuk melaksanakan penilaian 
organoleptik diperlukan panel. Dalam penelitian suatu mutu atau analis sifat-sifat 
sensorik suatu komoditi, panel bertidak sebagai instrumen atau alat. Panel ini 
terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi 
berdasarkan kesan subyektif. Orang yang menjadi panel disebut panelis. 
Menurut Soekarto (2000), ada 6 macam panel yang biasa digunakan sebagai 
penilaian organoleptik, yaitu sebagai berikut: 
a). Panel pencicip perseorangan 
Pencicip perseorangan juga disebut pencicip tradisional. Keistimewaan 
pencicip ini adalah dalam waktu singkat dapat menilai suatu hasil dengan tepat, 
bahkan mampu menilai pengaruh macam-macam perlakuan, misalnya bahan 
baku dan cara pengolahan. Tetapi, kemampuan pencicip perseorangan hanya 
terbatas pada komoditas tertentu, sehingga masing-masing komoditas 
memerlukan panelis yang berbeda sesuai dengan kesulitan maing-masing. 
b). Panel pencicip terbatas 
Panel pencicip terbatas terdiri dari 3 sampai 5 orang penilai yang memiliki 
kepekaan tinggi. Syarat untuk menjadi panelis terbatas adalah sebagai berikut: 
1). Mempunyai kepekaan tinggi terhadap komoditi tertentu 
2). Menegetahui cara pengolahan, peranan bahan dan teknik pengolahan, serta 





3). Mempunyai pengetahuan dan pengalaman tentang cara-cara penilaian 
organoleptik. 
c). Panel Terlatih 
Anggota panel terlatih adalah 15-25 orang. Tingkat kepekaan yang diharapkan 
tidak seperti panel pencicip terbatas. Panel terlatih berfungsi sebagai alat 
analisis, dan pengujian yang dilakukan terbatas pada kemampuan 
membedakan. Untuk menjadi seorang panelis terlatih, maka prosedur 
penelitian yang harus diikuti adalah: 
1). Uji segitiga (triangle test) 
2). Uji pembandingan pasangan (paired comparison) 
3). Uji penjenjangan (ranking) 
4). Uji pasangan tunggal (single stimulus test) 
d).  Panel Agak Terlatih 
Jumlah anggota panel agak terlatih adalah 15-25 orang. Panel ini tidak dipilih 
menurut prosedur pemilihan panel terlatih, tetapi juga tidak diambil dari 
orang awam yang tidak mengenal sifat sensorik dan penilaian organoleptik. 
Termasuk didalam panel agak terlatih adalah sekelompok mahasiswa dan staf 
peneliti yang dijadikan panelis secara musiman. 
e).  Panel tak terlatih 
Anggota panel tak terlatih tidak tetap, terdiri dari 25 orang. Pemilihannya 
anggotanya lebih mengutamakan segi sosial, misalnya latar belakang 
pendidikan, asal daerah, dan kelas ekonomi masyarakat. Panel tidak terlatih 






f).  Panel konsumen  
Anggota panel konsumen antara 30-1000 orang. Pengujiannya mengenai 
kesukaan (preference test) dan dilakukan sebelum pengujian pasar. Dengan 
pengujian ini dapat diketahui tingkat penerimaan konsumen (Soekarto, 1985). 
 
2.10.2 Syarat Pengujian Organoleptik 
 Untuk mendukung pelaksanaan uji organoleptik, maka perlu memenuhi 
syarat-syarat sebagai berikut (Rahayu, 2008): 
a). Lokasi laboratorium harus tenang dan bebas polusi 
b). Ruang pengujian terbagi menjadi  bilik pencicip dan dapur 
c). Dinding dicat warna netral 
d). Wastafel dilengkapi dengan sabun dan tisu 
e). Tissue polos non parfurm 
f). Panelis tidak sedang lapar 
Menurut Nabil Souissi, dkk. (2016) Penambahan gelatin kulit cumi-cumi 
memiliki efek positif yang signifikan pada sifat fisikokimia sosis. Gelatin 
meningkatkan kandungan protein, stabilitas emulsi, kapasitas penahanan air, 
kekerasan, dan kekenyalan sosis yang diformulasikan. 
Penelitian dari Nabil Souissi, dkk. (2016) Analisis sensorik penambahan 
gelatin kulit cumi-cumi pada sosis menunjukkan adanya kontribusi terhadap 
ringannya produk akhir. Mourad, dkk. (2015) menyebutkan bahwa efek 
penambahan gelatin kulit cumi-cumi (CSG) pada tingkat yang berbeda pada sifat 
tekstur, warna dan sifat sensoris darisosis daging kalkun yang diformulasikan dan 
dimasak, diselidiki. Analisis hedonik menunjukkan bahwa penambahan gelatin 
tidak berpengaruh signifikan terhadap rasa sosis menggunakan panel terlatih. 





Hasil ini menunjukkan bahwa CSG mungkin menjadi sumber alternatif protein 
aditif untuk perbaikan sifat tekstur dan sensorik sosis daging. 
 
2.11 Teknik Pengumpulan Data 
Sugiyono (2010) menjelaskan, teknik pengumpulandata dapat dilakukan 
dengan interview (wawancara), kuesioner (angket), observasi (pengamatan) dan 
gabungan dari ketiganya. Dalam penelitian ini, penulis akan menggunakan teknik 
pengumpulan data melalui kuesioner untuk mengumpulkan data primer yang akan 
dipergunakan untuk pelaksanaan penelitian ini.  
a). Kuesioner  
Sugiyono (2010) mengemukakan bahwa, “kuesioner adalah teknik 
pengumpulan data yang dilakukan dengan cara memberi seperangkat 
pertanyaan atau pernyataan tertulis kepada responden untuk dijawabnya.”  
b). Wawancara  
Sugiyono (2010) mengemukakan “wawancara digunakan sebagai teknik 
pengumpulan data, apabila peneliti ingin melakukan studi pendahuluan untuk 
menemukan permasalahan yang harusditeliti, dan  juga apabila peneliti ingin 
mengetahui hal-hal dariresponden yang lebih mendalam dan jumlah 
respondennya sedikit/kecil.” Sugiyono (2010) menjelaskan bahwa, “dengan 
wawancara terstruktur ini setiap responden diberi pertanyaan yang sama, dan 
pengumpul data mencatatnya.” “Wawancara terstruktur digunakan sebagai 
teknik pengumpulan data bila peneliti telah mengetahui dengan pasti tentang 
informasi apa yang akan diperoleh” (Sugiyono, 2010).  “Dalam wawancara 






pertanyaan tertulis yang alternatif jawabanya juga telah dipersiapkan” 
(Sugiyono,2010).  
Sugiyono (2010) menjelaskan bahwa dalam melakukan wawancara, selain 
harus membawa instrument sebagai pedoman untuk wawancara, maka pengumpul 
data juga dapat menggunakan alat bantu seperti tape recorder, gambar, brosur dan 
material lain yang dapat membantu pelaksanaan wawancara menjadi lancar.  
 
2.11.2 Metode Analisis  
Menurut Sugiyono (2008: 147), “analisis data merupakan kegiatan setelah 
data dari seluruh responden terkumpul”. Adapun teknik analisis yang digunakan 
penulis dalam penelitian ini adalah analisis deskriptif. Menurut Sugiyono (2008), 
analisis deskriptif adalah statistik yang digunakan untuk menganalisa data dengan 
cara mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul 
sebagaimanaadanya tanpa bermaksud membuat kesimpulan yang berlaku untuk 
umum atau 37 generalisasi. Tolok ukurdari pendeskripsian ini adalah dengan 
pemberian angka, baik dalam jumlah maupun persentase. 
 
2.12 Metode Pengolahan Data Hasil Uji Organoleptik 
 Metode yang digunakan untuk mengolah data pada penelitian ini adalah 
dengan menggunakan metode skoring atau metode rangking (uji hedonik atau uji 
kesukaan). Menurut Kartika, dkk. (1988), dalam uji skoring panelis diminta untuk 
menilai penampilan sampel berdasarkan intensitas atribut atau sifat yang dinilai. 
Pada tes ini, panelis diminta untuk memberikan nilai seberapa besar kesukaanya 






yang menyatakan tingkat kesukaan atau ketidaksukaan panelis terhadap sifat 
bahan yang diujikan, yaitu : 
a). Sangat suka 
b). Suka 
c). Tidak suka 
d). Sangat tidak suka 
Semakin banyak panelis, maka akan semakin kecil perbedaan antar 
panelis, dan semakin baik indikasi pengamatan dan responsi dari populasi yang 
lebih luas (Carpenter, 2000). Menurut Soekarto (1990), pada uji skoring panelis 
memberikan angka nilai atau menempatkan nilai mutu sensorik terhadap bahan 
yang diuji pada jenjang mutu atau tingkat skala hedonik. Seperti halnya padaskala 
mutu, pemberian skor dapat juga dikaitkan dengan skala hedonik. Banyaknya 
skala hedonik tergantung dari tingkat perbedaan yang ada dan juga tingkat kelas 
yang dikehendaki. Dalam pemberian skor besarnya skor tergantung pada 
kepraktisan dan kemudahan pengolahan atau interpretasidata. 
Pada uji kesukaan, biasanya menggunakan panelis tak terlatih yang dipilih 
berdasarkan demografi dan kriteria penggunaan produk, bukan karena keakuratan 
sensori mereka. Panelis yang sering mengikuti uji kesukaan dimungkinkan 
mengubah opini mereka jika mereka mendapatkan pengalaman dari menilai 
produk yang sama berulang kali. Kesalahan ini dapat dikurangi dengan membatasi 
jumlah tes yang diikuti oleh panelis dan memastikan bahwa jenis produk yang 










3.1 Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian ini dilakukan pada Febuari-Agustus 2020, di Laboratorium 
Biokimia Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri 
Maulana Malik Ibrahim Malang. 
 
3.2 Alat dan Bahan  
3.2.1 Alat  
Peralatan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari dua macam, yaitu 
peralatan untuk pembuatan sosis dan peralatan untuk analisis fisik dan kimia pada 
sosis. Peralatan yang digunakan untuk pembuatan sosis adalah blender, panci, 
kompor gas, timbangan digital, baskom, pisau, label, spatula, selongsong sosis 
polymade, serta peralatan memasak. Sedangkan peralatan yang dipergunakan 
untuk analisis fisik dan kimia meliputi Tensile Stength (untuk uji kekenyalan), pH 
meter, penangas air, gelas kimia, beaker glas, kertas saring, kain (untuk 
menyaring gelatin), oven, cawan porselen, desikator, labu Kjelhdal 100 mL, batu 
didih, rotary evaporator,  erlenmeyer, dan peralatan untuk uji organoleptik. 
 
3.2.2 Bahan  
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang ayam broiler dari 
Pasar Besar Kota Malang. Kemudian untuk bahan kimia yang digunakan adalah 
asam sitrat (C6H8O7) 13%, akuades, K2SO4, HgO, H2SO4 pekat (95-97%), NaOH, 






sosis meliputi gelatin yang didapatkan, daging ayam, tepung tapioka, minyak 
nabati, es batu, bawangputih, dan garam.  
 
3.3 Rancangan Penelitian  
Rancangan  penelitian ini dilakukan menggunakan experimental 
laboratory dengan satu faktor yaitu proporsi daging ayam : gelatin. Penelitian ini 
terdiri dari 3 level yaitu: 95:5, 90:10, dan 85:15 dari total berat daging dan gelatin. 
Metode pengolahan data pada penelitian ini adalah metode skoring atau metode 
rangking (uji hedonik atau uji kesukaan). Variabel yang diamati pada penelitian 
ini meliputi pH, kekenyalan, kekuatan gel, kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 
Penilaian Organoleptik dilakukan untuk mengetahui kualitas sosis meliputi : 
warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. Kontrol sosis menggunakan STTP sebanyak 
1,75 gram. Tabel persentase bahan-bahan sosis terhadap berat daging dapat dilihat 
pada Tabel 3.1. 
  
Tabel 3.1. Persentase Bahan-Bahan Sosis terhadap Berat Daging.  
Nama Bahan (gram)               Persentase (%)   Total Penggunaan (gram) 
Daging                                               –                                      1.397,25 
Tapioka                                             25                                        562,5 
Garam                                                2                                           45 
Es batu                                               3                                         67,5 
Bawang Putih 1                              22,5 
Total Adonan                               2.250 
Gelatin                                                                                       155,25 
 
3.4 Tahap-Tahap Penelitian 
Tahap-tahap penelitian yang dilakukan sebagai berikut: 
a). Preparasi sampel 





1). Perendaman tulang ayam broiler dengan asam sitrat 13% selama 60 jam 
2). Ekstrasi kolagen tulang ayam broiler 
3). Pemekatan, pendinginan gelatin, dan pengeringan gelatin tulang ayam 
broiler 
c). Uji kualitas gelatin meliputi nilai pH, kadar abu, kadar air, kadar protein, dan 
kekuatan gel. 
d). Pembuatan Sosis daging ayam dengan penambahan variasi proporsi daging 
ayam dan gelatin tulang ayam broiler 
e). Uji kualitas sosis meliputi nilai pH, kekenyalan, kadar air, kadar protein, dan 
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan kekenyalan) 
f).  Analisis data 
 
3.5 Prosedur Penelitian 
3.5.1 Preparasi Sampel 
Tulang ayam broiler dilakukan penghilangan lemak (degreasing) dengan 
merebus menggunakan air selama 30 menit pada suhu 70oC. Kemudian tulang 
yang sudah di degreasing dicuci dan dibersihkan dari sumsumnya. Selanjutnya, 
dikeringkan dengan cara diangin-anginkan dan diperkecil ukuran menjadi 2-3 cm 
(Rohmah, 2013). 
 
3.5.2 Isolasi Gelatin Tulang Ayam Brolier  
3.3.2.1 Perendaman Tulang Ayam Broiler dengan Asam Sitrat (C6H8O7) 13% 
Pada tahap ini dilakukan proses curing asam dengan larutan asam sitrat 
(C6H8O7). Untuk mendapatkan konsentrasi optimum dalam proses curing asam, 
maka dilakukan proses curing dengan konsentrasi larutan asam sitrat 13% 
menggunakan berat sampel : volume pelarut (1:4)  dengan waktu curing selama 





kimia, kemudian ditambahkan larutan C6H8O7 13% sebanyak 1000 mL. Selama 
perendaman dilakukan pengadukan. Setelah itu, tulang disaring menggunakan 
kertas saring dan dicuci dengan air sampai ossein (tulang hasil perendaman asam 
sitrat) netral. Kemudian ossein yang sudah netral ditiriskan. Perlakuan 
perendaman dilakukan ulang sebanyak 3 kali (Rohmah, 2013). 
 
3.5.2.2 Ekstraksi Gelatin Tulang Ayam Broiler  
Proses ekstrasi dilakukan dengan cara memanaskan ossein pada air dengan 
suhu 55, 65, dan 75oC. Ekstrasi dilakukan secara bertahap ossein dengan akuades 
1: 4 yaitu 250 gram : 1000 mL. Ossein dipanaskan didalam air dengan suhu 55oC 
selama 4 jam. Pemanasan ini akan menghasilkan gelatin I dan sisa ossein. Larutan 
gelatin dan ossein dipisahkan dengan penyaringan menggunakan kain. Sisa ossein 
dipanaskan kembali pada suhu 65oC selama 4 jam, terbentuk larutan gelatin II dan 
sisa ossein, keduanya dipisahkan dengan penyaringan. Larutan gelatin I  dan II 
dijadikan satu sedangkan sisa ossein dipanaskan kembali pada suhu 75oC selama 
4 jam dan diperoleh larutan gelatin III. Larutan gelatin yang dihasilkan 
dikumpulkan menjadi satu, kemudian dilakukan penyaringan (Rohmah, 2013). 
 
1.5.2.3 Pemekatan, Pendinginan, dan Pengeringan Gelatin Tulang Ayam  
Broiler  
 
 Larutan gelatin dipekatkan menggunakan rotary evaporator. Suhu yang 
digunakan sekitar 50oC selama kurang lebih 1 jam. Hasil ekstrak gelatin yang 
diperoleh masih dalam keadaan cair. Kemudian didinginkan pada suhu 5oC 
sampai menjadi gel. Gelatin yang berbentuk gel dikeringkan. Pengeringan 
dilakukan pada suhu 55oC selama 24 jam didalam oven. Kemudian, gelatin yang 





3.5.3 Uji Kualitas Gelatin 
3.5.3.1 Uji pH 
 Gelatin sebanyak 0,2 gram dilarutkan ke dalam 20 mL akuades bersuhu 
80oC dan dihomogenkan. Nilai pH diukur dengan mencelupkan ujung elektron pH 
meter kedalam larutan gelatin hingga nilai yang terbaca dilayar pH meter stabil 
(Brintish Standard, 1975). 
 
3.5.3.2 Uji Kadar Air 
 Gelatin ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan 
porselen. Setelah itu, cawan porselen yang berisi gelatin dimasukkan ke dalam 
oven dan dikeringkan pada suhu 105 oC selama 1 jam. Setelah dioven, 
didinginkan didalam desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga beratnya 
konstan. Kadar air dihitung menggunakan Persamaan 3.2 (AOAC, 1995). 
 
 Kadar air = 
𝑏−𝑐
𝑏−𝑎
𝑥 100% ...........................................................................(3.2) 
 
Dengan a adalah bobot cawan kosong, b adalah bobot sampel dalam cawan 
sebelum dikeringkan, sedangkan c adalah bobot cawan + sampel setelah 
dikeringkan. 
 
3.5.3.3 Uji Kadar Abu 
 Gelatin yang sudah diuapkan airnya ditimbang sebanyak ± 2 gram dan 
dimasukkan ke dalam cawan. Setelah itu, cawan yang berisi gelatin di masukkan 
ke dalam tanur dan diabukan selama 3,5 jam dengan suhu 600 oC. Kemudian 
didinginkan di dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga berat 






 Kadar abu =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢 (𝑔𝑟)
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟)
 𝑥 100%.....................................................(3.3) 
 
3.5.5.4 Uji Kadar Protein 
Sebanyak 1 gram sampelgelatin dimasukkan ke dalam labu Kjelhdahl 100 
mL. Kemudian, katalis ditambahkan (2 mg K2SO4 dan 40 mg HgO) dan 15 mL 
H2SO4 pekat (95-97%). Dilakukan destruksi sampai larutan menjadi jernih. 
Setelah itu, didinginkan hingga mencapai suhu kamar dan didestilasi dengan 
menambahkan 10 mL NaOH 50% dan 50 mL akuades. Hasil destilasi ditampung 
ke dalam erlenmeyer yang sudah berisi 2 tetes indikator (metil merah 0,2% dan 
metil biru 0,2%) dan 5 mL larutan H3BO3 4% sebagai penampung destilat. Setelah 
itu dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan dari  biru menjadi pink 
muda. Kadar protein dihitung menggunakan Persamaan 3.4 dan 3.5 (AOAC, 
1995). 
 
Kadar N (%) = 
(ml HCl−ml blanko) x N HCl x 14,007
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% ................................(3.4) 
Kadar protein (%)=  % N x faktor konversi daging .......................................(3.5) 
 
3.5.3.5 Uji Kekuatan Gel Gelatin 
 Gel yang terbentuk diukur menggunakan Tensile Strenght dengan kondisi 
diameter probe 1,3 cm, kecepatan penetrasi 2 mm/detik dan jarak ke penetrasi ke 
permukaan 4 mm. Tinggi kurva diukur dan kekuatan gel dihitung menggunakan 
persamaan 3.6 dan 3.7 (Sompie, dkk. 2015). 
 
 D (dyne/cm2) = F/A x 980 ........................................................................(3.6) 










3.5.4 Pembuatan Sosis Daging Ayam  
Tahap yang dilakukan untuk pembuatan sosis yaitu membersihkan bahan 
yang akan digunakan, kemudian memisahkan daging ayam dengan tulangnya dan 
memotong dadu, lalu menimbang bahan-bahan yang diperlukan untuk pembuatan 
sosis, yaitu tepung tapioka 562,5 gram, garam 45 gram, es batu 67,5 gram, 
bawang putih 22,5 gram, dan proporsi antara daging : gelatin yang terdiri dari 3 
level yaitu: 95:5, 90:10, dan 85:15 atau 491,625 gram : 25,875 gram, 465,75 gram 
: 51,75 gram, 439,875 gram : 77,625 gram. Selanjutnya mencampurkan daging 
ayam, garam, tepung tapioka, bawang putih, dan flake ice menggunakan blender 
hingga daging halus, lalu menambahkan gelatin, mencampurkan kembali dengan 
menggunakan blender selama 0,5 menit, memasukkan adonan sosis ke dalam 
selongsong sosis polyamide diameter 1,7 cm, panjang ±10 cm, mengukus adonan 
selama 30 menit dengan api sedang dengan suhu ±50oC dan dihasilkan produk 
sosis (Prastini dan Widjanarko, 2015). 
 
3.5.5 Uji Kualitas Sosis Daging Ayam  
3.5.5.1 Nilai pH Sosis 
Sosis sebanyak 0,2 gram dilarutkan ke dalam 20 mL akuades bersuhu 80 oC 
dan dihomogenkan. Nilai pH diukur dengan mencelupkan ujung elektroda pH 
meter kedalam larutan sosis hingga nilai yang muncul pada layar pH meter stabil 
(British Standart, 1975). 
 
3.5.5.2 Kekenyalan 
Penekanan sosis dilakukan dua kali, penekanan pertama hanya sampai sosis 
tepat akan pecah, sensor pada alat akan bekerja dan menarik kembali penekanan 





diperoleh diterapkan dalam bentuk grafik dengan skala (Wirakartakusumah, 
1998). 
 
3.5.5.3 Pengujian Kadar Air  
Gelatin ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan 
porselen. Setelah itu, cawan porselen yang berisi sosis dimasukkan ke dalam oven 
dan dikeringkan pada suhu 105oC selama 1 jam. Setelah dioven, didinginkan 
didalam desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga beratnya konstan. Kadar 
air dihitung dengan persamaan 3.8 (AOAC, 1995). 
Kadar air = 
𝑏−𝑐
𝑏−𝑎
𝑥 100% ......................................................................(3.8) 
dimana a adalah bobot cawan kosong, b adalah berat sampel dan cawan sebelum 
dikeringkan, sedangakan c adalah bobot cawan + sampel setelah dikeringkan. 
 
3.5.5.4 Pengujian Kadar Protein 
Sebanyak 1 gram sampel sosis dimasukkan ke dalam labu Kjelhdahl 100 
mL. Kemudian, katalis ditambahkan (2 mg K2SO4 dan 40 mg HgO) dan 15 mL 
H2SO4 pekat (95-97%). Dilakukan destruksi sampai larutan menjadi jernih. 
Setelah itu, didinginkan hingga mencapai suhu kamar dan didestilasi dengan 
menambahkan 10 mL NaOH 50% dan 50 mL akuades. Hasil destilasi ditampung 
ke dalam erlenmeyer yang sudah berisi 2 tetes indikator (metil merah 0,2% dan 
metil biru 0,2%) dan 5 mL larutan H3BO3 4% sebagai penampung destilat. Setelah 
itu dititrasi dengan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan dari  biru menjadi pink 
muda. Kadar protein dihitung menggunakan Persamaan 3.9 dan 3.10 (AOAC, 
1995). 
Kadar N (%) = 
(ml HCl−ml blanko) x N HCl x 14,007
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% ..................................(3.9) 





3.5.5.5 Uji Organoleptik  
Pengujian organoleptik dilakukan dengan menggunakan 15 orang panelis 
agak terlatih berdasarkan skala hedonik atau kesukaan yang meliputi: warna, rasa, 
aroma, dan kekenyalan. Skala penilaian uji hedonik menggunakan 4 skala dengan 
skala numeriknya yaitu sangat suka, suka, tidak suka, dan sangat tidak suka 
(Soekarto, 1985). Kuisioner uji organoleptik ditampilkan pada lampiran. 
 
3.6 Analisis Data 
Data dan gambar yang dihasilkan diinterpretasikan menggunakan analisis 
deskriptif yang disajikan dengan tabel. Data yang didapatkan dalam penelitian ini 
adalah randemen, pH, kekenyalan, kekuatan gel, kadar air, kadar abu, kadar 
protein, dan oganoleptik (warna, aroma, rasa, dan kekenyalan). Sosis dianalisis 
dalam perspektif islam  berdasarkan ayat al-Quran dan al-Hadist untuk mencari 


























HASIL DAN  PEMBAHASAN 
 
 Dalam penelitian ini dilakukan ekstraksi gelatin dari tulang ayam broiler 
(Gallus Domesticus) dengan metode asam, yaitu menggunakan asam sitrat 13% 
dengan lama perendaman selama 60 jam. Menurut Rohmah (2013) metode 
tersebut merupakan metode dengan hasil randemen tertinggi, yaitu sebanyak 
12,3%. Gelatin hasil ekstraksi kemudian diuji karakteristik untuk mengetahui 
kualitas gelatin, karakteristik yang dilakukan meliputi: uji pH, uji kadar air, uji 
kadar abu, uji kadar protein, dan uji kekuatan gel.  
Setelah itu gelatin digunakan sebagai bahan pengikat (Binder) pengganti 
Sodium Tripoliphospat (STTP) pada produk sosis ayam dengan perbandingan 
proporsi daging : gelatin yang terdiri dari 3 level yaitu: 95:5, 90:10, dan 85:15. 
Gambar Sosis Gelatin dapat dilihat pada Gambar 4.1. 
  
 
     Gambar 4.1 Sosis gelatin 
 
Sosis yang dihasilkan kemudian diuji karakteristik untuk mengetahui 






konsumen, karakteristik yang meliputi: uji pH, uji kadar air, uji protein, uji 
kekenyalan, dan uji organoleptik. 
 
4.1 Preparasi Sampel Tulang Ayam Broiler 
 
 Penelitian ini menggunakan sampel tulang ayam broiler dari Pasar Besar 
Kota Malang. Preparasi sampel dilakukan dengan pencucian, degreasing, 
pengeringan, dan pengecilan ukuran. Pencucian dilakukan untuk memisahkan 
tulang dari daging dan tulang rawan yang masih menempel. Proses degreasing 
bertujuan untuk menghilangkan lemak yang terkandung pada tulang. Tulang 
dicuci sampai bersih dan dijemur dibawah sinar matahari selama 2-3 hari sampai 
berwarna putih kecoklatan. Tulang yang sudah kering dilakukan pemotongan 
dengan ukuran 2-3 cm seperti pada Gambar 4.2. 
 
Gambar 4.2 Tulang ayam kering  
Pemotongan dilakukan bertujuan untuk memperluas permukaan tulang 
sehingga pada proses menghilangkan mineral dari air (demineralisasi) dan 
ekstraksi lebih cepat dan maksimal (Retno, 2012). Hasil pengeringan dari sampel 







4.2 Isolasi Gelatin dari Tulang Ayam Broiler 
 
 Tulang kering yang didapatkan selama proses preparasi sampel dilakukan 
isolasi dengan mengkonversi kolagen yang terkandung dalam tulang ayam 
menjadi gelatin. Kolagen merupakan protein tersier yang memiliki bentuk panjang 
seperti serat yang tidak larut dalam air. Ketika dikonversi menjadi gelatin, struktur 
proteinnya berubah menjadi protein sekunder berbentuk 𝛼 helix dan dapat larut 
dalam air (Mufidah, 2013).  
Tulang ayam diberi perlakuan dengan perendaman asam sitrat untuk 
melemahkan ikatan yang ada pada struktur kolagen. Ikatan yang dilemahkan 
adalah ikatan intra-molekular, inter-molekular, ikatan kovalen saling silang, dan 
ikatan hidrogen yang menstabilkan kolagen (Mokrejs, dkk. 2012). Lemahnya 
ikatan tersebut disebabkan karena semakin banyak asam sitrat yang masuk  
kedalam jaringan fibril kolagen yang menyebabkan terjadinya proses pembekakan 
(swelling). Swelling terjadi karena adanya ikatan non kovalen antara molekul-
molekul pati pada tulang. Bila tulang dimasukkan ke dalam air, maka granula pati 
akan menyerap air dan membengkak. Granula pati adalah komponen utama yang 
tidak dapat pecah dalam air dingin, dan ketika ditambahkan ke air pada suhu 
ruang, hanya sedikit terjadi pemecahan sampai dilakukan pemanasan. Berat tulang 
ayam sebelum swelling adalah 250 gram. Hasil swelling dengan perendaman asam 
sitrat selama 60 jam menghasilkan berat 461,50 gram. Mekanisme reaksi kolagen 
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Perubahan berat tulang akibat swelling sekitar satu sampai dua kali dari 
berat asalnya. Menurut Schmidt, dkk. (2016) semakin lama perendaman maka 
tulang akan mengalami swelling sebesar dua sampai tiga kali berat asalnya. 
Selama proses perendaman dalam asam sitrat terjadi proses demineralisasi.  
Proses demineralisasi mengakibatkan kalsium fosfat dan asam sitrat mengalami 
ionisasi menjadi Ca2+, PO4
3-, H+, serta ion sitrat. Ion sitrat mengikat Ca2+ 
menghasilkan Ca3 (C6H5O7)2 dan asam fosfat. Reaksi demineralisasi kalsium 
fosfat oleh asam sitrat ditampilkan pada Gambar 4.4. 
Ca3(PO4)2(s) + 2 C6H8O7(l)→ Ca3(C6H8O7)2↓ (s) + 2 H3PO4(l) 
3 CaCO3(l) + 2 C6H8O7(l)→ Ca3(C6H8O7)2↓ (s)+ 3H2O (l) + 3 CO2(aq) 
 
Gambar 4.4. Reaksi demineralisasi kalsium fosfat oleh asam sitrat (Schieber 
dan Gareis, 2007). 
   
 Hasil perendaman berupa tulang lunak (ossein), endapan putih 
Ca3(C6H8O7)2  dan larutan berwarna keruh (H3PO4). Endapan yang dihasilkan 
berasal dari kalsium yang sudah larut dalam asam sitrat. Ossein dinetralkan  
menggunakan air hingga mencapai titik isoelektrik yaitu 7 (GMIA, 2012). 
Penetralan bertujuan untuk menghilangkan asam sitrat yang masih terikat pada 
ossein. Apabila penetralan tidak mencapai titik isoelektrik, maka akan mengalami 
degradasi lanjutan pada saat ekstraksi (Al-Kahtani, dkk. 2016). 
 Ossein yang sudah netral dilakukan ekstraksi bertingkat menggunakan 
pelarut akuades dengan variasi suhu 55, 65, dan 75oC masing-masing selama 4 
jam. Menurut Rahayu & Fitriyah (2015), ekstraksi bertingkat dilakukan untuk 
menghasilkan gelatin yang lebih banyak. Penggunaan suhu 55-75oC kolagen dapat 






 dapat memutus ikatan silang kovalen dan hidrogen yang menjadi ikatan penstabil 
sehingga larut menjadi gelatin. 
 Hasil ekstrak gelatin dilakukan pemekatan untuk mengurangi kandungan 
air. Ekstraksi pekat yang dihasilkan sedikit berbau anyir dan berwarna kuning 
keruh. Ekstrak pekat yang dihasilkan dikeringkan pada suhu 55oC, suhu tersebut 
dibawah denaturasi protein gelatin (110-130oC) sehingga gelatin tidak rusak 
(Hayashi & Oh, 2010). Gelatin yang sudah kering dihaluskan untuk 
mempermudah penyimpanan sepeti pada Gambar 4.5. 
 
Gambar 4.5 Gelatin setelah dihaluskan 
 Gelatin tulang ayam termasuk tambahan bahan makanan yang baik dan 
halal. Makanan halal merupakan makanan yang diperbolehkan oleh agama dari 
segi hukumnya. Makanan baik merupakan makanan yang tidak membahayakan 
bagi tubuh manusia dari segi kesehatan. Sebagaimana dalam surat al-Baqarah ayat 
168 dan surat an-Nahl ayat 114. 
 
ًَل يَٰ   ا نِى ٱْْلَْرِض َحلََٰ ِ  ۚ إِنَّهُ  لَُكْم عَدُ أَيَُّها ٱلنَّاُس ُكلُو۟ا ِممَّ










“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu”.  
 
ِ إِن  َي ِبًا َوٱْشُكُرو۟ا نِْعَمَت ٱَّللَّ ًَل
ُ َحلََٰ اَرَزقَُكُم ٱَّللَّ إِيَّاهُ تَْعبُدُونَ  ُكنتُمْ نَُكلُو۟ا ِممَّ  
 
Artinya : 
“Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezeki yang telah diberikan Allah 
kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu hanya kepada-Nya saja 
menyembah”. 
 
 Menurut tafsir Al Misbah, makanan halal adalah makanan yang sudah  
diketahui kehalalannya, sedangkan tayyiban yakni kualitas kandungan gizi atau 
nutrisi dalam makanan (Shihab, 2002). Halal yang dimaksudkan adalah semuanya 
harus tersusun dengan baik dan tidak melanggar syariat agama Islam, sedangkan 
baik berdasarkan proses penyembelihan dan kandungan gizi. Mengkonsumsi 
makanan yang halal dan baik merupakan wujud syukur bagi seorang muslim atas 
segala nikmat yang sudah diberikan oleh Allah SWT. 
 Semua mahklukNya diwajibkan untuk tetap bersyukur atas segala nikmat 
yang telah diberikan oleh Allah SWT. Surat an-Nahl ayat 114 juga menjelaskan 
bahwa agama Islam sangat memperhatikan kondisi makanan dan minuman yang 
akan dikonsumsi. Makanan halal dan baik mempunyai makna yang berbeda. 
Makanan yang halal dan baik seperti hasil penelitian ini yang berupa gelatin. 
Gelatin ini dikatakan halal karena menggunakan bahan baku dari tulang ayam 
broiler dengan proses penyembelihannya berdasarkan syariat Islam sedangkan 
dikatakan baik karena mempunyai kandungan protein yang tinggi. Selain itu juga 








4.3 Uji Kualitas Gelatin Tulang Ayam Broiler 
4.3.1 Uji pH 
 Nilai pH adalah derajat keasaman dari gelatin yang sangat penting untuk 
dilakukan analisis. Menurut GMIA (2012) gelatin dengan pH netral digunakan 
untuk produk daging olahan, farmasi, kromatografi cat, dan sebagainya. Gelatin 
dengan pH asam sangat baik digunakan untuk produk jus, jely, dan sirup. Hasil 
nilai derajat keasaman (pH) gelatin tulang ayam broiler dengan lama perendaman 
60 jam  pada penelitian ini adalah 3,12. Nilai ini mendekati pH gelatin menurut 
Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu 3,8-5,5 (SNI, 2015). Namun, nilai pH 
pada penelitian ini belum memenuhi standar jika digunakan untuk produk olahan 
daging seperti sosis dikarena pHnya yang terlalu asam. Menurut Rohmah (2013) 
gelatin tulang ayam dengan variasi perendaman 60 jam menggunakan asam sitrat 
menghasilkan pH 3,40. Semakin lama perendaman, kontak asam dengan kolagen 
semakin lama sehingga ossein yang dihasilkan semakin asam. Akibatnya ossein 
yang masih asam ikut terhidrolisis pada proses ekstraksi dan menghasilkan gelatin 
yang mempunyai pH rendah. 
  
4.3.2 Uji Kadar Abu 
 Pengujian kadar abu dilakukan untuk mengetahui kandungan mineral yang 
ada pada gelatin. Abu merupakan senyawa anorganik yang tidak ikut terbakar 
dalam proses pembakaran zat organik, karena mengandung mineral. Zat tersebut 
adalah kalsium, natrium, besi, magnesium, dan mangan. Kadar abu yang 
dihasilkan pada penelitian ini adalah 9,87%. Hasil kadar abu ini melebihi batas 
dari SNI yaitu 3,25%. Kadar abu yang melebihi standar menandakan bahwa 





abu adalah proses penyaringan, kandungan dari bahan baku, dan ekstraksi yang 
dilakukan (Du, dkk. 2013). Semakin tinggi konsentrasi asam maka semakin 
banyak pula kalsium yang larut pada proses ekstraksi, sehingga kadar abu akan 
semakin rendah. Kadar abu yang tinggi juga diduga bahwa ossein yang dihasilkan 
pada gelatin tulang ayam broiler mengandung mineral yang cukup tinggi dan 
tidak larut dalam asam sitrat saat proses ekstraksi. Banyaknya mineral ini tidak 
ikut teroksidasi sehingga kadar abu pada tulang menjadi lebih tinggi. Menurut 
Rahayu dan Fitrhiyah (2015) pada proses tersebut, asam sitrat akan bereaksi 
dengan kalsium fosfat pada tulang menghasilkan kalsium sitrat dan asam fosfat. 
Hal ini akan menghasilkan garam kalsium yang larut dan tulang menjadi lunak.  
Penelitian Rohmah (2013) semakin lama perendaman maka kadar abu 
semakin rendah. Kadar abu pada gelatin tulang ayam broiler menggunakan asam 
sitrat 13% yang paling tinggi adalah pada perendaman 12 jam sebesar 32,3%, 
sedangkan kadar abu yang paling rendah pada perendaman 48 jam sebesar 23,6%. 
Menurut Syahraeni, dkk. (2017) Persentase kadar abu gelatin tulang ikan 
kakap merah mengunakan asam sitrat sebagai pelarut dengan variasi konsentrasi 
1, 2, 3, 4, dan 5% serta waktu demineralisasi 12, 24, 36, 48, 60, dan 72 jam telah 
memenuhi syarat SNI, nilai rata-rata persentase kadar abu gelatin pada GA, GB, 
GC, GD dan GE masing-masing yaitu 3,0422%, 2,2854%, 2,1702%, 1,7784%, 
dan 1,7573%. kadar abu maksimum menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 
yaitu 3,25%. 
 
4.3.3 Kadar Air 
Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui kandungan air bebas 





yang dapat mempengaruhi aktivitas mikroba sehingga dapat menimbulkan 
perubahan organoleptik, tekstur, kenampakan, nilai gizi, dan cita rasa gelatin 
(Rachmania, dkk. 2013). Kadar air gelatin tulang ayam broiler pada penelitian ini 
adalah 8,21%. Hasil kadar air gelatin tersebut masih berada pada standar SNI 
yaitu maksimal 16%. 
Menurut Rohmah (2013), kadar air gelatin dari tulang ayam dengan variasi 
lama perendaman 60 jam adalah 4,94-6,18%. Menurut Ulfah (2011), gelatin dari 
ceker ayam dengan variasi lama perendaman 2-6 jam menghasilkan kadar air 
4,97-5,82%. Semakin lama perendaman maka kadar air yang dihasilkan juga akan 
semakin besar. Hal ini dikarenakan struktur gelatin yang semakin terbuka 
menyebabkan daya ikat gelatin terhadap air teradsorbsi semakin besar dan daya 
ikat pada air bebas rendah. Daya ikat terhadap air bebas yang semakin melemah 
menyebabkan air pada gelatin mudah menguap pada saat pengeringan dan 
menghasilkan kadar air yang rendah.  
  
4.3.4 Uji Kadar Protein 
 Penentuan kadar protein dalam gelatin tulang ayam broiler menggunakan 
metode Kjehdal. Kadar protein gelatin tulang ayam broiler pada penelitian ini 
adalah 68,54%. Nilai kadar protein gelatin tersebut dibawah standar kadar protein 
SNI yaitu 87,25%. Menurut Rohmah (2013), kadar protein gelatin dengan lama 
perendaman 60 jam sebesar 41,96%.  
 Tingginya kadar protein menurut Santoso, dkk. (2015), dikarenakan 
semakin lama perendaman dengan asam sitrat menyebabkan swelling yang besar 






Ikatan yang terputus menyebabkan banyaknya asam amino yang terurai dan 
menghasilkan kadar protein yang tinggi. 
 
4.3.5 Uji Kekuatan Gel Gelatin 
 Analisis kekuatan gel bertujuan untuk mengetahui seberapa besar gelatin 
dalam membentuk gel. Hal ini dikarenakan salah satu sifat gelatin adalah mampu 
mengubah sol menjadi gel yang reversible. Nilai kekuatan gel pada penelitian ini 
adalah 300 gram bloom. Hasil penelitian ini sesuai dengan standar kekuatan gel 
gelatin menurut SNI yaitu 50-300 gram bloom. 
  Menurut Kusnandar (2010), gelatin yang memiliki kekuatan gel rentang 
250-300 gram bloom adalah gelatin dengan bloom tinggi, 150-250 gram bloom 
adalah gelatin dengan bloom yang sedang, dan 50-150 gram bloom adalah gelatin 
dengan bloom yang rendah.  
Semakin lama perendaman, kekuatan gel yang dihasilkan semakin besar. 
Menurut Sompie, dkk. (2015), faktor-faktor yang mempengaruhi kekuatan gel 
yaitu adanya kandungan asam amino, hidroksipolin, dan prolin. Kandungan 
hidroksiprolin yang besar menyebabkan kekuatan gel yang dihasilkan semakin 
besar. Menurut Jannah (2007) dengan semakin lamanya perendaman, maka 
gelatin yang telah lama terputus ikatan hidrogennya akan terlarut dalam larutan 
asam. Akibatnya, air akan terjebak didalam matriks asam amino dan membentuk 
junction zone antara glisin dengan hidroksiprolin yang menyebabkan kekuatan gel 










4.4 Hasil Uji Kualitas Sosis Daging Ayam 
4.4.1 Nilai pH Sosis 
 Nilai pH sosis pada penelitian ini diukur dengan menggunakan pH meter. 
Tabel hasil nilai pH sosis pada penelitian ini disajikan pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Hasil Nilai pH Sosis  
      Nama Sampel                            Nilai pH 
Sosis Gelatin I                                7,20 
Sosis Gelatin II                               7,35 
Sosis Gelatin III                              7,36 
     Sosis Non Gelatin                            7,35 
Keterangan: 
2 Sosis Gelatin I    = Daging 95%    : Gelatin 5% 
3 Sosis Gelatin II   = Daging 90%    : Gelatin 10% 
4 Sosis Gelatin III  = Daging 85%    : Gelatin 15% 
 
Berdasarkan tabel 4.1 nilai pH yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 
7,20-7,36. Nilai pH yang paling besar adalah pada varian Sosis Gelatin III yaitu 
sebesar 7,36, sedangkan nilai pH yang paling rendah adalah pada varian Sosis 
Gelatin I sebesar 7,20. Semakin bertambahnya proporsi daging dan berkurangnya 
proporsi gelatin, nilai pH sosis semakin menurun. Hasil penelitian ini diduga 
disebabkan oleh sifat gelatin yang mengikat air menjadikan tekstur adonan 
menjadi lebih padat, hal ini dapat menekan oksidasi ketika proses pemasakan 
sehingga nilai pH menurun. Hasil pH sosis pada penelitian ini tidak menunjukkan 
perbedaan yang signifikan setelah ditambahkan gelatin diduga karena 
perbandingan  proporsi gelatin yang ditambahkan tidak berbeda jauh. 
Melton, dkk. (1994); dan Amany, dkk. (2012) menyatakan bahwa selama 
proses pemasakan terjadi proses oksidasi minyak atau lemak menjadi 
hidroperoksida, alkohol, keton, aldehid, dan asam lemak bebas. Di antara produk 





menurun. Hasil penelitian Ismanto (2012) menunjukkan bahwa nilai pH sosis 
gelatin sebanyak 6,07.  Berdasarkan penelitian Justiawan (2015) sosis dengan 
gelatin memiliki nilai pH 7,06. Penelitian Lengkey, dkk. (2016) nilai rat-rata pH 
sosis yaitu 5,6. Menurut Sofiana (2012) nilai pH yang diharapkan dalam 
penelitian olahan daging adalah 5,3-7,3.  
Hasil pH pada penelitian ini sesuai dengan penelitian Sin Young Park, 
dkk. (2016) bahwa nilai pH sosis semakin meningkat seiring dengan 
meningkatnya level gelatin yang terkandung dalam sosis, baik sosis yang tidak 
dimasak maupun sosis yang dimasak. Nilai pH pada penelitian ini yang sesuai 
dengan nilai pH Sosis Non Gelatin atau sosis komersial sebagai stadar adalah 
varian Sosis Gelatin II yaitu sebesar 7,35.  
 
4.4.2 Nilai Kekerasan Sosis 
 Nilai kekerasan sosis pada penelitian ini diukur menggunakan metode 
Tensile Strenght. Prinsip dari Tensile Strenght menurut Kencana (2008) adalah 
untuk mengetahui nilai tegangan maksimum yang dihasilkan pada uji tarik. Hasil 
nilai kekenyalan sosis pada penelitian ini disajikan pada Tabel 4.2. 
Tabel 4.2 Hasil Nilai Kekerasan Sosis  
Nama Sampel                              Hasil (N) 
       Sosis Gelatin I                                 7,54 
       Sosis Gelatin II                                9,36 
       Sosis Gelatin III                              10,82 
       Sosis Non Gelatin                            9,15 
 
Berdasarkan Tabel 4.2 nilai kekerasan yang dihasilkan pada penelitian ini 
adalah 7,54-10,82 N. Nilai kekerasan yang paling besar adalah varian Sosis 
Gelatin III yaitu sebesar 10,82 N, sedangkan nilai kekerasan yang paling rendah 





kekerasan sosis dengan varian daging 95% : gelatin 5% adalah 7,83 N, daging 
90% : gelatin 10% adalah 10,30 N, dan daging 85% : gelatin 15% adalah 11,27 N. 
Menurut Nabil, dkk. (2016) perlakuan terbaik yang diperoleh dari pembuatan 
sosis gelatin yaitu dengan konsentrasi 1,5% gelatin memperoleh nilai kekerasan 
10,37 N. Mourad, dkk. (2015) proporsi terbaik yang digunakan pada pembuatan 
sosis yaitu daging 85 : gelatin 15% memperoleh nikai kekerasan 12,14 N.  
Hasil penelitian ini sesuai dengan pernyataan Prastini, dkk. (2015) bahwa 
semakin bertambahnya gelatin dan semakin berkurangnya daging ayam 
mengakibatkan kekenyalan sosis semakin meningkat. Hal ini dikarenakan gelatin 
yang memiliki sifat mengikat air sehingga kadar air pada sosis semakin menurun. 
Kadar air berpengaruh terhadap kekerasan, semakin tinggi kadar air maka 
kekerasan semakin rendah, jika kadar air rendah kekerasan semakin meningkat. 
Perubahan jumlah daging dan gelatin pada sosis akan mempengaruhi kekerasan 
sosis. Semakin banyak gelatin yang digunakan, semakin besar pula kekerasan dan 
tekstur sosis yang dihasilkan.  
 
4.4.3 Nilai Kadar Air Sosis 
 
 Nilai kadar air sosis pada penelitian ini diukur dengan menggunakan 
metode Gavimetri yaitu pengeringan bahan pada suhu 105-110oC didalam oven. 
Hasil nilai kadar air sosis pada penelitian ini disajikan pada Tabel 4.3. 
 
Tabel 4.3 Hasil Nilai Kadar Air Sosis  
Nama Sampel                              Hasil (%) 
       Sosis Gelatin I                                   21,0 
       Sosis Gelatin II                                 19,8 
       Sosis Gelatin III                                17,9 






Berdasarkan Tabel 4.3 nilai kadar air yang dihasilkan pada penelitian ini 
adalah 17,9-21,0%, nilai ini sesuai dengan standar SNI sosis yaitu maksimal 67%. 
Nilai kadar air yang paling besar pada penelitian ini adalah varian Sosis Gelatin I 
yaitu sebesar 21,0%, sedangkan nilai kadar air yang paling rendah adalah varian 
Sosis Gelatin III sebesar 17,9%.  Semakin meningkatnya varian penambahan 
gelatin dan berkurangnya varian daging, semakin rendah nilai kadar air. 
Penurunan kadar air diduga karena semakin banyak penambahan gelatin yang 
bersifat kenyal dan mengikat air sehingga akan menyebabkan bertambahnya 
padatan pada sosis. Daging ayam memiliki kadar air sebesar 72,61%, sedangkan 
gelatin memiliki kadar air sebesar 8,21%, sehingga dengan bertambahnya 
proporsi  gelatin dan berkurangnya proporsi daging maka kadar air akan semakin 
rendah.   
Hasil penelitian Ismanto (2012) menunjukkan bahwa kadar air sosis 
gelatin sebanyak 66,17%. Menurut Prastini, dkk. (2015) perlakuan terbaik 
diperoleh pada proporsi 85:15 dengan nilai kadar air 75,27%. Nabil, dkk. (2016) 
dengan perlakuan terbaik sosis pada gelatin konsentrasi 1,5% medapatkan nilai 
kadar air sebanyak 52,10%. Sedangkan pada penelitian ini nilai kadar air tertinggi 
yaitu pada proporsi daging 95 : gelatin 5% yaitu 21,0%. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Sin-Young Park, dkk. (2016) 
menunjukkan bahwa nilai kadar air pada sosis yang mengandung 3% dan 5% 
gelatin secara signifikan lebih tinggi daripada sosis yang menjadi kontrol. Nilai 
kadar air pada penelitian ini variasi Sosis dengan gelatin juga lebih tinggi 







4.4.4 Nilai Kadar Protein Sosis 
Nilai kadar protein sosis pada penelitian ini diukur dengan menggunakan 
metode Kjeldahl. Hasil nilai kadar protein sosis pada penelitian ini disajikan pada 
Tabel 4.4. 
Tabel 4.4 Hasil Nilai Kadar Protein Sosis  
     Nama Sampel                              Hasil (%) 
Sosis Gelatin I                                               13,26 
Sosis Gelatin II                                              13,32 
Sosis Gelatin III                                             13,49 
Sosis Non Gelatin                                          15,95 
 
Berdasarkan Tabel 4.4 nilai kadar protein yang dihasilkan pada penelitian 
ini adalah 13,26-13,49%. Nilai kadar protein yang paling besar adalah varian 
Sosis Gelatin III yaitu sebesar 13,49%, sedangkan nilai kadar protein yang paling 
rendah adalah varian Sosis Gelatin I sebesar 13,26%. Semakin bertambahnya 
kadar gelatin pada sosis, maka kadar protein semakin meningkat. Pada daging 
ayam mengandung protein sebesar 21.69% sedangkan kadar protein pada gelatin 
sebesar 68,54%, sehingga dengan semakin banyaknya penambahan gelatin maka 
semakin tinggi kadar protein pada sosis. Nilai kadar protein sosis pada penelitian 
ini sesuai dengan standar minimum menurut Dewan Standarisasi Nasional (2015) 
dalam SNI 3820:2015 yaitu minimum sebesar 13%. 
Penelitian yang dilakukan oleh Sin-Young Park, dkk. (2016) juga 
menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi pada sampel adalah sampel sosis 
yang mengandung paling banyak gelatin, yaitu pada varian 5% gelatin 
mengandung protein sebesar 13,52%. Hasil penelitian Babji, dkk. (2010) 
menunjukkan bahwa penambahan gelatin ikan dan gelatin kaki ayam 





15,02%. Menurut Nabil Souissi, dkk. (2016) perlakuan terbaik diperoleh pada 
konsentrasi gelatin 1,5% dengan kandungan protein 13,7%. Mourad, dkk. (2015) 
proporsi yang terbaik yang digunakan pada pembuatan sosis yaitu daging 85% : 
gelatin 15% menghasilkan kadar protein sebanyak 14,3%.  
 
4.4.5 Hasil Uji Organoleptik Sosis 
 Hasil uji organoleptik daya terima konsumen dilakukan dengan 
menggunakan 15 orang panelis agak terlatih terhadap sosis ayam komersial 
sebagai pembanding dan sosis ayam dengan variasi daging : gelatin yaitu: 95% : 
5%, 90% : 10%, dan 85% : 15% secara keseluruhan pada aspek warna, rasa, 
aroma dan kekenyalan dinilai dengan menggunakan skala kategori penilaian 
meliputi rentangan sangat suka, suka, tidak suka dan sangat tidak suka dijelaskan 
secara deskriptif. Hasil perhitungan uji daya terima panelis pada sosis gelatin 
penelitian ini secara deskriptif disajikan pada Tabel 4.5. 
 
Tabel 4.5 Hasil Organoleptik Sosis Gelatin  
Kode Sampel Warna Aroma Rasa Kekenyalan 
SG I 2,4 3,1 2,4 2,3 
 SG II 2,8 3,1 3,2 3,2 
  SG III 3,7 3,6 3,8 3,8 
        SNG 2,9 2,6 3,4 3,2 
  
Keterangan : 
SNG  : Sosis Non Gelatin 
SG I  : Sosis Gelatin I  = Daging 95%    : Gelatin 5% 
SG II  : Sosis Gelatin II  = Daging 90%    : Gelatin 10% 
SG III   : Sosis Gelatin III   = Daging 85%    : Gelatin 15% 
1 : Sangat Tidak Suka 
2 : Tidak Suka 
3 : Suka 
4 : Sangat Suka 
 
 Sesuai dengan data yang tersaji pada Tabel 4.6, diketahui bahwa pada 





suka, SG II memperoleh nilai rata-rata 2,8 yang menyatakan kategori suka, SG III 
memperoleh nilai rata-rata 3,7 yang menyatakan kategori sangat suka, dan SNG 
sebagai pembanding memperoleh nilai rata-rata 2,9 yang menyatakan kategori 
sangat suka. 
 Aspek aroma SG I memperoleh nilai rata-rata 3,1 yang menyatakan 
kategori suka, SG II memperoleh nilai rata–rata 3,1 yang menyatakan kategori 
suka, SG III memperoleh nilai rata-rata 3,6 yang menyatakan kategori sangat 
suka, dan SNG sebagai pembanding memperoleh nilai rata-rata 2,6 yang 
menyatakan kategori suka.  
Aspek rasa SG I memperoleh nilai rata-rata 2,4 yang menyatakan kategori 
tidak suka, SG II memperoleh nilai rata-rata 3,2 yang menyatakan kategori suka, 
SG III memperoleh nilai rata-rata 3,8 yang menyatakan kategori sangat suka, dan 
SNG sebagai pembanding memperoleh nilai rata-rata 3,4 yang menyatakan 
kategori suka. 
Aspek kekenyalan SG I  memperoleh nilai rata-rata 2,3 yang menyatakan 
kategori tidak suka, SG II memperoleh nilai rata-rata 3,2 yang menyatakan 
kategori suka, SG III memperoleh nilai rata–rata 3,8 yang menyatakan kategori 
sangat suka, dan SNG sebagai pembanding memperoleh nilai rata-rata 3,2 yang 
menyatakan kategori suka. 
Berdasarkan data yang telah didapatkan, sosis gelatin yang paling disukai 
oleh konsumen adalah sosis gelatin III dengan variasi daging dan gelatin 85:15 
dengan nilai rata-rata 3,7 yang menyatakan kategori sangat suka pada aspek 









5.1 Kesimpulan  
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Sosis perlakuan 
terbaik dengan karakterisasi yang paling disukai oleh konsumen adalah proporsi 
daging ayam dengan gelatin  85% : 15%. Sosis tersebut memiliki nilai pH 7,36, 
kekenyalan 7,54 N, kadar air 17,9%, kadar protein 13,49%, dan uji organoleptik 
pada aspek warna memperoleh nilai rata-rata 3,7, aspek aroma 3,6, aspek rasa 3,8 




 Hal yang perlu dilakukan untuk penelitian selanjutnya adalah: 
a).  Memperhatikan dengan teliti setiap perlakuan dalam ekstraksi gelatin seperti 
pada tahap perendaman dan pembuatan larutan, sehingga dapat memperbaiki 
nilai kadar protein dan kadar abu pada gelatin.  
b).  Melakukan ulangan pada setiap uji karakteristik agar mendapatkan data yang 
lebih valid. 
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Tulang Ayam Broiler 
Degreasing (Penghilangan lemak) 
Demineralisasi (perendaman dalam C6H8O7 13% selama 60 jam) 







Uji Kualitas: pH, kekuatan gel, kekenyalan, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan Organoleptik 
organoleptik 
Pemekatan gelatin menggunakan rotary evaporator 
Dikeringkan dengan oven pada suhu 55oC selama 24 jam 
Dianalisis menggunakan metode Skoring atau metode rangking 
Ekstraksi dengan 
waterbath pada 


















Lampiran 2. Diagram Alir 
L.2.1 Proses Pembuatan Gelatin 
a). Preparasi Tulang Ayam Broiler  
 
 
- Dipisahkan dari daging yang menempel 
- Direbus pada suhu 70 oC selama 30 menit 
- Dicuci dan dibersihkan 
- Dikeringkan dengan cara diangin-anginkan 




b). Isolasi Gelatin Tulang Ayam Broiler 
 
  
- Ditimbang sebanyak 250 gram 
- Direndam dengan asam sitrat 13% sebanyak 1000 mL selama 60 jam 
- Dilakukan pengadukan selama perendaman 























Tulang Ayam Broiler 
Hasil 






c).  Ekstrasi Gelatin Tulang Ayam Broiler  
 
 
- Diekstrak dalam aquades pada suhu 55oC selama 4 jam 




- Diekstrak dalam aquades pada 
suhu 65oC selama 4 jam dengan 






- Diekstrak dalam aquades 
pada suhu 75oC selama 4 jam 
dengan perbandingan tulang: 







d). Pemekatan, Pendinginan, Pengeringan Gelatin Tulang Ayam Broiler 
 
 
- Dipekatkan menggunakan rotary evaporator dengan suhu 50oC  
35 rpm selama 1 jam 
- Didinginkan dalam ruangan pendingin pada suhu 5oC sampai 
menjadi gel 
- Dituangkan ke dalam loyang oven yang dilapisi plasstik kimia 







 Ayam Broiler Hasil Perendaman (ossein) 
Ossein Gelatin I 
Ossein Gelatin II 








Lampiran 2.2 Uji Kualitas Gelatin Tulang Ayam Broiler 




- Ditimbang sebanyak 2 gram 
- Dimasukkan dalam cawan penguap yang sudah ditimbang 
- Dimasukkan dalam oven 
- Dikeringkan pada suhu 105oC selama 30 menit 
- Didinginkan dengan desikator selama 10 menit  
- Ditimbang hingga diperoleh berat konstan 
- Dihitung kadar air dengan rumus 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 
𝑥 100 % 
   
 
 
b). Uji Kadar Abu 
 
-  
-  Ditimbang sebanyak 2 gram  
-  Dimasukkan dalam cawan porselin yang telah ditimbang 
-  Dimasukkan ke dalam tanur suhu 600 oC selama 1 jam 
-  Didinginkan dengan desikator selama 10 menit  
-  Ditimbang hingga diperoleh berat konstan 
-  Dihitung kadar abu dengan rumus: 
 % Kadar abu = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙



















c). Uji pH 
 
-  
- Ditimbang 0,2 gram 
- Ditambahkan aquades 20 mL suhu 80 oC 
- Dihomogenkan  
- Dipindahkan ke dalam gelas ukur 
- Dicelupkan ujung elektroda pH meter ke dalam larutan hingga 
nilai yang muncul pada layar pH meter stabil 
-  
 
d). Uji Kekuatan Gel 
 
 
- Ditimbang sebanyak 0,5 gram  
- Ditambahkan 7,5 mL akuades 
- Diaduk sampai homogen dengan stirer 
- Dipanaskan sampai suhu 45 oC selama 15 menit 
- Diinkubasi pada suhu 10 oC selama 2 jam 
- Diukur gel yang terbentuk menggunakan alat Trnsile Strenght 
- Diukur kekuatan gel dengan rumus: 
   Kekuatan gel (dyne/cm2) = F/A x 980 



















e). Uji Kadar Protein 
 
 
- Ditimbang sebanyak 0,1-0,5 gram 
- Dimasukkan dalam labu Kjehdal 30 mL 
- Ditambahkan 1,9 gram K2SO4, 40 mg HgO, 2 mL H2SO4 dan 
beberapa butir batu didih 
- Dididihkan selama 60-90 menit sampai cairan jernih 
- Didinginkan 
- Ditambahkan sedikit aquades lewat dinding 
- Didestilasi sampai diperoleh destilat 15 mL berwarna hijau 
- Diencerkan hasil destilasi sampai 50 mL 
- Dititrasi dengan HCl 0,02 N 
 
 
Catatan : destilasi dilakukan dengan erlenmeyer 125 mL berisi H3BO3, 2 tetes 
indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan satu bagian 
metilen blue 0,2% dalam alkohol), 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑁 (%) =  
(𝑚𝐿 𝐻𝐶𝑙 − 𝑚𝐿 𝑏𝑙𝑎𝑎𝑛𝑘𝑜)𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,007 𝑥 100
𝑀𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 
























- Dipisahkan dari tulangnya 
- Dipotong sebesar dadu 
 
 
- Ditimbang bahan daging : gelatin 491,625 : 25,875; 465,75 : 
51,75; 439,875 : 77,625. 
 
- Dimasukkan daging 
 
- Dimasukkan tepung tapioka 187,5 gr, garam 15 gr, bawang putih 
7,5 gr, flake ice 22,5 gr 
 
- Diblender hingga halus 
 
- Ditambah gelatin 
 
































Lampiran 2.4 Uji Kualitas Sosis Ayam 




- Ditimbang 0,2 gram 
- Ditambahkan aquades 20 mL suhu 80oC 
- Dihomogenkan  
- Dipindahkan ke dalam gelas ukur 
- Dicelupkan ujung elektroda pH meter ke dalam larutan hingga nilai 




b). Uji Kekenyalan  
 
 
- Ditekan dengan alat sampai sosis akan pecah 




c).  Uji Kadar Air 
 
-  
- Ditimbang sebanyak 2 gram 
- Dimasukkan dalam cawan penguap yang sudah ditimbang 
- Dimasukkan dalam oven 
- Dikeringkan pada suhu 105oC selama 30 menit 
- Didinginkan dengan desikator selama 10 menit  
- Ditimbang hingga diperoleh berat konstan 






















- Ditimbang sebanyak 0,1-0,5 gram 
- Dimasukkan dalam labu Kjehdal 30 mL 
- Ditambahkan 1,9 gram K2SO4, 40 mg HgO, 2 ml H2SO4dan 
beberapa butir batu didih 
- Dididihkan selama 60-90 menit sampai cairan jernih 
- Didinginkan 
- Ditambahkan sedikit aquades lewat dinding 
- Didestilasi sampai diperoleh destilat 15 mL berwarna hijau 
- Diencerkan hasil destilasi sampai 50 mL 


















- Disiapkan dalam 40 wadah yang berbeda dengan keterangan kode     
  sampel 
- Disiapkan garpu kue 









Catatan :destilasi dilakukan dengan erlenmeyer 125 mL berisi H3BO3, 2 
tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 
satu bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol), 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑁 (%) =  
(𝑚𝐿 𝐻𝐶𝑙 − 𝑚𝐿 𝑏𝑙𝑎𝑎𝑛𝑘𝑜)𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,007 𝑥 100
𝑀𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 





Lampiran 3. Perhitungan larutan  









13%   =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿








13 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
13000 gram  = 100 x berat zar terlarut 
130 gram  = berat zat terlarut 
13% ≈ 13 gram dalam 100 mL larutan 
130 gram dalam 1000 mL larutan 
 
b). Larutan HCl 0,02 N  
 
Konsentrasi HCl  = 37% 
Berat jenis HCl pekat = 1,19 g/mL = 1190 g/L 
Berat molekul  = 36,5 g/mol 







 V    = 
100 𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑥 1 𝑚𝐿
1,19 𝑔𝑟𝑎𝑚
 
         = 84,0336 mL 
         = 0,0840336 L 












         = 1,0159 mol 








       = 12,09 M 
N                = M x Valensi 
       = 12,09 M x 1 
       = 12,09 N 
N1 x V1     = N2 x V2 
12,09 N  x V1  = 0,02 N x 10 mL 
12,09 x V1  = 0,2 mL 
V1   = 0,0165 mL 
            = 16,5 µL 
 








95%     =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿




 𝑥 100% 
95 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
95000 gram   = 100 x berat zar terlarut 
950 gram   = berat zat terlarut 
95% ≈ 95 gram dalam 100 mL larutan 
950 gram dalam 1000 mL larutan 














50% =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿




 𝑥 100% 
50 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
50000 gram  = 100 x berat zar terlarut 
500 gram  = berat zat terlarut 
50% ≈ 50 gram dalam 100 mL larutan 
500 gram dalam 1000 mL larutan 
5 gram dalam 10 mL larutan 
 









4%      =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿




 𝑥 100% 
4 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
4000 gram  = 100 x berat zar terlarut 
40 ram  = berat zat terlarut 
4% ≈ 4 gram dalam 100 mL larutan 
40 gram dalam 1000 mL larutan 
0,4 gram dalam 10 mL 














0,2% =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿




 𝑥 100% 
0,2 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
200 gram  = 100 x berat zar terlarut 
2 gram  = berat zat terlarut 
0,2% ≈ 0,2 gram dalam 100 mL larutan 
2  gram dalam 1000 mL larutan 
0,02 gram dalam 10 mL larutan 
 









0,2% =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑧𝑎𝑡 𝑡𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡
1000 𝑚𝐿




 𝑥 100% 
0,2 gram x 1000 = 100 x berat zat terlarut 
200 gram  = 100 x berat zar terlarut 
2 gram  = berat zat terlarut 
0,2% ≈ 0,2 gram dalam 100 mL larutan 
2 gram dalam 1000 mL larutan 








Lampiran 4. Perhitungan Kadar Air 
a). Kadar Air Sosis Gelatin (SG I) 
Kadar Air = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
  𝑥 100% 
         = 
56,65 – 55,46 
56,65
 𝑥 100% 
         = 
1,19
56,65
𝑥 100%    = 21,0% 
 
b). Kadar Air Sosis Gelatin II (SG II) 
     Kadar Air = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
  𝑥 100% 
                      = 
56,42 – 55,30 
56,42
 𝑥 100% 
                      = 
1,12
56,42
𝑥 100%   = 19,8% 
                       
c). Kadar Air Sosis Gelatin III (SG III) 
     Kadar Air = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
  𝑥 100% 
                = 
55,64 – 54,64 
55,64
 𝑥 100% 
                = 
1
55,64
𝑥 100%   = 17,9% 
 
d). Kadar Air Sosis Non Gelatin (SNG) 
Kadar Air = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
  𝑥 100% 
                = 
55,93 – 55,01 
55,93
 𝑥 100% 
                = 
0,92
55,93








Lampiran 5. Hasil Karakterisasi 
















































































Perendaman Asam Sitrat 
 












Potongan daging ayam 
 
Komposisi SG I 
 
 
Komposisi SG II 
 
 









Adonan SG I, SG II,  








Sampel SG I 
 
Sampel SG II 
 




































Berat akhir SG I 
 
Berat akhir SG II 
 







Berat akhir SNG 
 
 
Uji pH  
Uji dengan pHmeter 
 
 
Nilai pH SG I 
 
Nilai pH SG II 
 
Nilai pH SG III 
 
 
 
 
 
 
 
